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Resumen Ejecutivo.

El presente trabajo es un estudio de prefactibilidad para la instalacion de una
planta dedicada a la elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate
localizada en la ciudad de Managua. El proyecto consta de 5 etapas: Estudio de
mercado, estudio técnico, estudio legal, estudio organizacional y estudio

financiero.

En el estudio de mercado se presentan los andlisis de oferta y demanda de
chocolates que serd cautivada por el proyecto, los gustos y preferencias de la
poblacién establecida de Managua, los precios existentes del mercado local, los
canales de distribucion, preferencias de los posibles consumidores y la

preferencia de los clientes con respecto al precio.

En el estudio técnico se determinaron todos los aspectos técnicos de la fabrica,
aspectos tales como la localizacion, se evalud la ubicacion de la planta en
Managua segun lo planteado en el presente estudio, para asi establecer si este
es un lugar 6ptimo. Se tomaron en consideracion 3 ubicaciones posibles para la
fabrica, los cuales fueron valorados por el método Brown-Gibson, en base a
diversos factores objetivos (Medibles) y subjetivos (No medibles). Asi mismo se
fijo todo lo correspondiente al proceso productivo como maquinarias y equipos,

etapas del proceso de elaboracion, materias primas e insumos utilizados.

En el estudio organizacional se detalla de manera especifica la mano de obra
utilizada en el proyecto, la planta contara con un personal calificado de 12
personas. Este nimero de personas seran necesarias para la realizacion de las

operaciones, tanto en las areas administrativas como en el area de produccion.

Por otra parte, en el estudio legal esta establecido todo lo concerniente a la
constitucion de la empresa, todas las leyes y normas que deben seguirse y regirse

para que pueda ser establecida la fabrica como tal.

Por ultimo, se presenta el estudio Financiero, donde se puede visualizar de gran

manera si el proyecto se considera rentable o no y ademas determinar los montos
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de los recursos econdémicos necesarios. Aqui se ven reflejados los resultados de
las diferentes evaluaciones entre las que se pueden mencionar, célculos de TIR,
VAN, PRC, Balance General, punto de equilibrio, gastos anuales e ingresos. Es
importante mencionar que el proyecto es analizado desde dos escenarios: sin
financiamiento y con financiamiento, el cual es brindado por el banco de la
produccién Banpro, con un monto total de C$ 10,625,510.86 equivalente al
65.66% de la inversion inicial. Dicho préstamo representa el 65.66% del total de
la inversion pero que sera financiada sobre el monto de inversion del activo fijo a

un plazo de 5 afios con una tasa de interés del 12% anual.

De acuerdo a los resultados del estudio financiero el proyecto se considera
rentable y es oOptimo para realizar inversiones, asi mismo los resultados
demuestran que el mejor escenario para hacer la fabrica es con financiamiento
resultando como Valor presente Neto igual a C$ 11,914,069.67 y una TIR de

68.71%, con un periodo de recuperacion de 3 Afos, 8 Meses y 2 Semanas.
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. INTRODUCCION.

La mala gestidon de los recursos naturales y el despilfarro de estos han obtenido
mayor atencion en los ultimos afos, tanto que la ONU ha desarrollado un plan con
diecisiete objetivos de desarrollo sostenible con el fin de tomar accién en los
problemas que acontecen en el mundo, tal como “Garantizar modalidades de
consumo y produccién sostenibles”, “Gestionar sosteniblemente los bosques,
luchar contra la desertificacion, detener e invertir la degradacion de las tierras y

detener la pérdida de biodiversidad”, entre otros.

“Nuestro pais cuenta con mas de 140 mil pequenos productores”, (Oscar Lopez,
Director Ejecutivo de la Camara Nicaraglense del Sector Lacteo (CANISLAC),
2019).

Nicaragua no es excepcidn en estos temas ya que la explotacién lechera se
caracteriza por desarrollarse en fincas pequefias con mano de obra familiar y con
poco conocimiento técnico, y buena parte de esa produccién termina caducando,
en estos casos los productores hacen otros productos para el mercado nacional,
como cremas, quesos o0 cuajadas, a su vez generan una gran cantidad de lacto-

suero como residuo de estos.

Durante la elaboracion del queso se hace coagular la leche mediante la adicién
de cuajo. Con ello la leche se descompone en dos partes: una masa semisélida,
compuesta de caseinay un liquido, que es el suero de leche. Este constituye entre

el 80-90% del volumen o peso de la leche.?

Este “residuo” que a pesar de ser altamente nutritivo tradicionalmente es
desechado, lo que provoca graves problemas de contaminacion ambiental ya que

mil litros de suero tienen la fuerza contaminante de las aguas negras producidas

1 Diagnostico de las queseras Artesanales y su impacto en el medio ambiente — Marena,
Nicaragua.
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en un dia por cuatrocientas cincuenta personas?, y una de las medidas que

adoptan en el pais para evitar esta contaminacion es usarlo como alimento para

cerdos.

El lacto-suero no deberia considerarse un residuo por su alto contenido en
proteinas y lactosa, mas bien con el mismo se pueden desarrollar nuevos
subproductos, es por eso que se ha planteado realizar es un estudio pre
factibilidad para la instalacion de una planta dedicada a la elaboracion de barras
de requeson cubiertas con chocolate completamente natural en la ciudad de

Managua.

Inspirado en el dulce nicaragliense “requesén” que se elabora a partir de lecha
bovina o leche cortada y su principal componente es el lacto-suero que le da la
textura, sabor y riqueza de proteinas, se quiere innovar este subproducto en forma
de barra con una cubierta elaborada con el chocolate nicaragliense para dar un
sabor autentico a la mezcla, tomando lo mejor de ambos y contribuyendo a los

objetivos de desarrollo sostenible.

2 Diana Viquez Barrantes, especialista del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
de la Universidad de Costa Rica.
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. ANTECEDENTES.

Nicaragua ha venido desarrollando capacidades para ser un pais con alta
producciones de leche. Las condiciones climatoldgicas y las circunstancias del
pais han venido beneficiando para que el sector tenga un excelente repunte y un

mejor desarrollo.

Segun la cdmara Nicaraguense del Sector Lacteo (CANISLAC), Nicaragua es un
pais que produce alrededor de 5.2 millones de litros diarios y Unicamente se
acopian entre el 35y 40% en el mercado formal.

La mayor parte de la concentracion de la ganaderia esta entre Chontales, Boaco,
Matagalpa y la parte de la costa Atlantica. Se tienen grandes debilidades en la
infraestructura productiva, iniciando de cémo estan estructuradas las fincas y que

construcciones tienen para que la leche que producen mantenga su calidad.

A los productores les toma una cantidad de tiempo acceder a las vias primarias
(zonas urbanas) y ya cuando quieren vender la leche al centro de acopio, ya esta
acida (de pésima calidad). Ni hablar con los centros de acopio que tienen que ver
con la red de energia para poder mantener la leche en frio hasta que llegue a los
centros de procesamiento, donde se transforma en derivados, cuya calidad
depende de la calidad de la leche que les llego. La leche que se encuentra de

pésima calidad/acida se bota 0 se ocupa para alimentar al ternero.

El requeson en Nicaragua forma parte de una variedad de deliciosos postres
tradicionales consumidos por el nicaragiiense y que se elabora principalmente de
leche cortada. En la actualidad no existen empresas industriales que fabriquen a
grandes escalas barras de requeson y que utilicen leche acida o en mal estado,
proveniente de los productores nicaraglenses, pero sobre todo que se le agregue

una cubierta caracteristica de chocolate.

Acerca de proyectos sobre el tema expuesto en el presente trabajo, existe un

estudio investigativo que se relaciona, pero de manera superficial y que se
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diferencia de manera sustancial en la materia prima utilizada y forma de

preparacion; este lleva por nombre:

e “Estudio de pre factibilidad para la instalacion de una planta procesadora
de requeson dulce a partir de leche bovina en la ciudad de Esteli,

Nicaragua”.

Nicaragua no es conocida como fuerte productor de chocolate, pese a ser
realmente buen productor de cacao, pero ha incursionado en la elaboracion de
chocolate artesanal que ha venido con un auge importantisimo en los ultimos afios
y con grandes proyecciones a futuro y al mismo tiempo su demanda se basa en
el sabor especial y caracteristico.

Dentro del mercado no existe un producto como el que se elaborara, ni tampoco
existe un estudio que pueda asimilarse a la fusion de estos 2 productos con los

gue se pretende cambiar la interfaz, textura y sabor del requesoén tradicional.
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. JUSTIFICACION.

Este estudio es una propuesta de innovacion que busca la manera adecuada de
aprovechar los desperdicios del suero lacteo en los sectores de explotacion
lechera del pais, tomando como materia prima este subproducto de la leche para

la elaboracion de barras de requesén cubiertas con chocolate.

La formulacidn de este estudio tiene repercusiones en beneficio del medio
ambiente, ya que se estaria reduciendo el contenido organico del lacto suero que
es desechado en el manto terrestre o en las cafierias de aguas negras y este se
usaria para la elaboracion de barras de requesén, evitando la degradaciéon del

medio ambiente.

La ventaja para la empresa al implementar el uso de suero lacteo, es que este
contiene mas de la mitad de los so6lidos originales de la leche, representando la
lactosa 70-80% de los sélidos totales. Posee una gran cantidad de minerales y

vitaminas que eleva el potencial nutritivo considerdndole como alimento funcional.

Ademas de transformar una materia prima como lo es el cacao nicaragiiense en
una nueva variedad de chocolate, esto impactaria positivamente a los productores

de cacao y aportaria mayor cantidad de nutrientes al producto en desarrollo.

Esto también beneficiaria directamente a los clientes potenciales y consumidores
del producto que se interesan por los beneficios que este alimento pueda conllevar
para la salud y que le proporcione nutrientes adecuados para realizar actividad

fisica.

La ejecucion de este proyecto sera de gran beneficio para el desarrollo industrial
nacional y traera consigo beneficios directos a la poblacion del departamento de
Managua influyendo directamente en el decrecimiento del indice de desempleo,
generando nuevas plazas en areas de administracion, produccion, distribucion y

ventas, creando un impacto positivo en el mercado.
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V. OBJETIVOS.

4.1. Objetivo General.

Desarrollar un estudio de prefactibilidad para la instalacion y operacion de una
planta que elabore un producto Unico que mezcla el uso del dulce tipico nacional
"Requesén” en forma de barra con cubierta de chocolate, mediante investigacion

de mercado, estudio técnico, organizacional, legal y evaluacion financiera.

4.2. Objetivos Especificos.

o ldentificar las necesidades y gustos de los clientes potenciales a través de un
estudio de mercado para el establecimiento de las caracteristicas del producto.

o Determinar los requerimientos técnicos y legales para el establecimiento de la
empresa procesadora de barras de requeson cubiertas de chocolate.

o Proponer la estructura organizativa en la que se basara la planta para su
operacion.

o Evaluar la rentabilidad econ6mica del proyecto mediante métodos de

evaluacion financiera.
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V. MARCO TEORICO.
5.1. Estudio De Pre-Factibilidad

Segun Baca Urbina, el estudio de pre factibilidad “profundiza la investigacion en
fuentes primarias y secundarias en investigacion de mercados, detalla la
tecnologia que se empleara, determina los costos y rentabilidad economica del
proyecto y es la base en la que se apoyan los inversionistas para tomar sus

decisiones”.

Dicho de otra manera, el estudio de pre-factibilidad busca declarar viable o no un
proyecto de inversion, mediante la ejecucion de una serie de analisis
representados principalmente por los estudios de mercado, técnico y econdmico,
que al desarrollarlos seran la base en la toma de decision para la ejecucion del

proyecto.

La importancia del estudio de pre-factibilidad, es que recopila toda la informacion
posible para ponerla a consideracion. Ademas, permite minimizar el riesgo en el
caso de que la idea no sea factible y asi puede descartarse sin mayores dafios,
ya que aun no se habra concretado el grueso de la inversion que supone la
concrecion del proyecto. (Pérez & Merino, 2013).

5.1.1. Etapas de un proyecto de pre factibilidad

En un estudio de prefactibilidad se deben de considerar segin Baca Urbina,
(2006):

Estudio de mercado
Estudio técnico- organizacional
Técnico administrativo

Estudio econémico

o bk 0N PR

Estudio financiero

5.2. Generalidades Del Requeson

De acuerdo a la informacion obtenida por el sitio web:
http://recetasnicaraguenses.blogspot.com/p/postres-nicas.html, El requeson es
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uno de los postres nicaragiienses mas ricos que existen, este se elabora con
leche, en algunos casos puede realizarse con el suero que queda de hacer

cuajadas, aunque la calidad del requeson baja debido a que la cantidad de

nutrientes y proteinas queda en la cuajada.

El requeson dulce es de color amarillo, es de textura porosa o granulada y tiene

un sabor dulce miel, que lo hace ser agradable a nuestro paladar.
5.2.1. Naturales y uso del producto

El requeson dulce se clasifica por su vida de almacén como productos altamente

perecederos que deben mantenerse severamente en cuartos de frio.

Es por esto que los envases deben de estar disefiados especialmente para

salvaguardarlos.
5.2.2. Composicién nutricional del requesoén

El postre de requeson dulce es un alimento de gran valor nutricional, entre los
beneficios se encuentra que es una excelente fuente de proteinas, grasa,

carbohidratos, sales entre otros.
5.3. Generalidades Del Cacao

Acorde al sitio web: https://www.lavozdelsandinismo.com/economia/2014-02-

25/cacao-la-moneda-de-nicaragua-por-siempre/  El  cacao, = componente

fundamental del chocolate, es un cultivo originario de América. El primer europeo
en descubrir los granos de cacao fue Cristébal Colon, durante su cuarto viaje a
nuestro continente, al llegar a lo que es hoy en dia Nicaragua. Estos granos eran
usados por los nativos como moneda, ademas de ser empleados para preparar
una deliciosa bebida. Un tiempo después, al establecerse el proceso de
colonizacion de los espafioles en América Central y América del Sur, los primeros
granos de cacao son llevados a Europa. La domesticacion, cultivo y consumo del
cacao fueron realizados por los indigenas Toltecas, aztecas y mayas mas de un
milenio antes del descubrimiento de América. Cuando Hernan Cortés llegd a

México observo que su gente consumia una bebida llamada XOCOALT, pero por
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su sabor amargo no les llamo la atencidén y su uso por los espafioles demoroé casi

u n siglo, hasta cuando unas muestras de semillas llevadas a Espafa, unas

religiosas desarrollaron en 1550 la primera receta del actual Chocolate afiadiendo

dulce y vainilla. La bebida al inicio fue usada por la corte y la realeza y luego de

poco tiempo pasoé a ser de consumo abierto.

Los productores principales estan en el ecuador. Paises Africanos producen mas
de sesenta y cinco por ciento de todo el cacao en el mundo. En Norteamérica y

Centroamérica, México produce mas de ochenta por ciento del cacao.

El chocolate es el alimento que se obtiene de la manipulacién de las semillas del
cacao: una materia solida (la pasta de cacao) y una materia grasa (la manteca de
cacao). A partir de esta combinacion basica, se elaboran los distintos tipos de
chocolate, que dependen de la proporcion entre estos elementos y de su mezcla

0 no con otros productos tales como leche y frutos secos.

El chocolate Organico Natural proveniente de una mezcla de cacaos organico, lo
gue permite preservar el mas puro sabor del chocolate. Es un polvo seco, de color
café oscuro, que tiene el sabor caracteristico de cacao. Es libre de impurezas, olor

0 sabores extrafos.

Conveniente para helados, leche, galletas, coberturas, chocolate para bebidas en

polvo, confeccion de reposteria y como mezcla en tabaco.
5.3.1. Propiedades nutricionales

De acuerdo a la informacion obtenida del sitio web:

https://www.tuasaude.com/es/beneficios-del-chocolate/ entre las propiedades

nutricionales del chocolate en polvo tenemos:

4,96 mg. de hierro, 16,10 g. de proteinas, 6,40 g. de fibra, 3,10 mg. de yodo, 0,27
mg. de vitamina B1, 1,08 mg. de vitamina B3, 0,32 mg. de vitamina B6, 15 ug. De
vitamina B9, 1,62 ug. De vitamina B12, 1,80 mg. de vitamina C, 0,43 mg. de
vitamina E, 9,10 ug. De vitamina K, 358 kcal. De calorias, 6 mg. de colesterol, 3

g. de grasa y 44,89 g. de azucar.
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El consumo de éste en forma natural esta vinculado a la reduccion de riesgos
cardiovasculares, ya que los flavonoides proporcionan propiedades antioxidantes
gue contribuyen en la prevencién de la inflamacion y el dafio a nivel celular. De

igual forma, los flavonoides presentes en los granos de cacao protegen las células

nerviosas del cerebro, limitando los riesgos de enfermedades coronarias.
5.4. Estudio De Mercado

El Analisis de Mercado es la identificacion, recopilacion, analisis y difusion
sistemética y objetiva de la informacion, constituyéndose en una herramienta de
la mercadotecnia que permite satisfacer las necesidades de informacién para la
toma de decisiones.

Cuando se trata de Proyectos Privados (generadores de ingresos), el objeto del
estudio de mercado es determinar la cantidad de bienes y/o servicios provenientes
de la nueva unidad productora, que en una cierta Area Geografica y bajo
determinadas condiciones de precio y cantidad, la comunidad estaria dispuesta a

adquirir para satisfacer sus necesidades. (Pérez & Merino, 2013).

Pero si se trata de Proyectos Sociales, su estudio se Orienta hacia la Estimacion

de Necesidades Colectivas, tengan o no respaldo de un poder adquisitivo.
5.4.1. El mercado

Mercado, Segun Baca Urbina, (2006) se define como: “El area (fisica o virtual) en
donde confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda, para realizar las

transacciones de venta y compra de bienes y servicios, a precios determinados.”

El mercado concebido en esta forma, culmina un proceso econémico de
produccion en el cual intervienen individuos o instituciones cuyo fin principal es la

satisfaccidon de necesidades.

Cabe sefialar que mercado, segun Sapag, N (2007) “Desde el punto de vista de
un proyecto de inversion, no solo es el lugar donde convergen vendedores y

compradores, sino que también, se refiere a la poblacion consumidora que puede
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ser una nacion, regiéon o localidad, un conjunto de personas de un sector o

actividad y personas de determinada edad, sexo o costumbre.”

Por esta razon, se recomienda especificar el tipo de mercado y las caracteristicas
de los consumidores que lo conforman, ya que, la poblacién de consumidores

conforma el mercado apropiado para cada bien especifico.
5.4.2. Objetivos del analisis de mercado

Para la realizacion del analisis de mercado se deben de seguir ciertos objetivos,

de los cuales se siguen segun Maldonado (2006):

o Recopilar informacion de caracter econdémico que repercuta en la
composicién del flujo de caja del Proyecto.

o Detectar y reconocer la ventaja competitiva del Proyecto dentro del
mercado.

o Ratificar la posibilidad real de colocar el producto o servicio que elaboraria
el proyecto en el mercado.

o Caracterizar al usuario o consumidor potencial del producto gracias a una
previa segmentacion del mercado.

o Delimitar el area geografica que va a ser atendida por el proyecto

o Estimar los precios a los cuales los consumidores estaran dispuestos a
adquirir el producto y los productores a ofrecerlo.

o Conocer los canales de comercializacion que usan o podrian usarse en la
comercializacion de ellos.

o Describir la promocién y publicidad que se ocupara para la comunicacion
del posicionamiento del producto a los consumidores o clientes.

o Estimar el comportamiento futuro de la demanda y de la oferta de bienes 'y

servicios del proyecto.

5.4.3. Tipos de mercados del proyecto
Para el andlisis del mercado de un proyecto, es preciso reconocer todos los
agentes que, con su participacion, tienen o tendran algun grado de influencia

sobre las decisiones que definiran la estrategia comercial de la empresa y por
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ende sobre la estructura de costos y beneficios del proyecto. Al analizar el estudio
de mercado se deben reconocer 5 submercados que lo componen, estos son: el

mercado proveedor, competidor, distribuidor, consumidor y externo. (Sapag, N,
2007).

o Mercado proveedor

Este mercado esta constituido segun Sapag, N, (2007) “por todas aquellas firmas
gue proporcionan insumos, materiales y equipos. También comprende a quienes
proporcionan servicios financieros y de mano de obra. En el analisis se debe
estudiar el abastecimiento tanto local como externo, conocer los insumos, las
dependencias de otras industrias, costos de los insumos, la mecanica de su
disposicion (bodegaje), factibilidad de transporte y condiciones de adquisicién de

los mismos.”

o Mercado competidor

Segun Sapag, N, (2007), estd formado por las empresas que producen y
comercializan productos similares a los del proyecto y por aquellas compafiias
gue sin ofrecer bienes o servicios similares, comparten el mismo mercado objetivo
de clientes.

Sera necesario conocer la forma de producir y distribuir, los precios con que
trabajan, la estrategia comercial que implementan (precios, condiciones de venta,
plazos, Costos de los créditos, descuentos, promociones, publicidad,

comercializacion, etc.) para captar la atencion de los Consumidores.

o Mercado distribuidor

Este mercado necesita el analisis de menos variables que los anteriores, pero no
deja de ser importante. La disponibilidad de un sistema que garantice la entrega
oportuna de los productos al consumidor, en fundamental en muchos productos,

como es el caso de productos perecederos, entre otros.

Los costos de distribucion, son determinantes en el precio al que llegaran los
productos al consumidor y por lo tanto, en la demanda que debera enfrentar el

proyecto. (Sapag, N, 2007).
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o Mercado consumidor

Segun Sapag, N, (2007), “El Mercado Consumidor es imprescindible, hay que
considerar gustos, preferencias y habitos de consumo, motivaciones de compra
del Consumidor individual, sus niveles de ingreso, su propension a consumir y
ahorrar. Estos aspectos seran determinantes al definir al consumidor real (aquel
gue toma la decision de compra) y la estrategia comercial a seguir’. La estrategia

comercial deberéa centrarse en el producto, el precio, la promocion y la distribucion.

o Mercado Externo

En este mercado Segun Sapag, N, (2007), “Se deberan identificar los aspectos
internacionales mas relevantes para las actividades de mercadeo y de negocios
de la empresa. Considerar los Competidores claves en los mercados mas

importantes (como Estados Unidos, la Unidén Europea y Asia).

También, se deberéan identificar a los competidores potenciales en los mercados
internacionales, considerando la importancia estratégica para el negocio, en un

pais 0 en una region en particular.”
5.4.4. Componentes del Analisis de Mercado

o Definicion del producto
El producto es el resultado final de la combinacion de aspectos tangibles e
intangibles que un individuo o grupo de individuos solicitan en un bien o servicio,
originados por una necesidad o deseo, y que por medio de ellos logran satisfacer.
(A.M.A, 2005)

El producto es el primer instrumento con el que cuenta la empresa para disefiar
su politica comercial -conjunto de medidas e instrumentos para regular las
actividades comerciales- y es el punto de partida de la gestibn comercial.
Generalmente, el éxito comercial de las empresas sélidamente instaladas en el

mercado esta ligado a la oferta de buenos productos.
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Clasificacion de los productos

Segun Baca Urbina (2006) los productos los podemos clasificar de acuerdo a las

caracteristicas que tengamos en cuenta y estas son:
* Funcién de su tangibilidad:
- Bienes: Objetos fisicos que se pueden tocar. Los podemos subdividir en:

*Duraderos: permiten un uso prolongado. Por ejemplo: ropa, electrodomeésticos,

automoviles, etc.
*No Duraderos: se agotan al usarlos. Por ejemplo: alimentos, papel, etc.

- Servicios: Son actividades que, sin ser objetos materiales, satisfacen una
necesidad del mercado. No se pueden separar de la persona o0 maquina que lo

suministra.
» Segun su finalidad:

*De Consumo: Son los que compran los consumidores particulares para su uso

personal.

*Industriales: Son los que compran las empresas para sus actividades productivas

0 comerciales.

Puede ocurrir que un mismo producto sea a la vez de consumo e industrial, segun
el fin con el que se adquiera. Por ejemplo: La fruta puede ser adquirida por una
persona para comerla, o por una empresa que se dedica a la fabricacion de

mermeladas.
» Seguln la trazabilidad:

*Transable: cuando el producto o servicio es susceptible de ser ofertado en el
mercado y vendido a un precio acorde a las fuerzas de la oferta y la demanda.

Ejemplos de bienes transables serian libros, zapatos, maquinaria, etc.

*No transable: cuando al ser ofertado no encuentra demandante o cuando el

producto o servicio es ofertado en forma gratuita 0 a precios muy por debajo de
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sus costos de produccion. Ejemplos de bienes no transables son algunos tipos de
servicios o las casas, pues éstas se construyen en un pais dado y asi exista mas

demanda por ellas en otro lugar del mundo, una casa no podra ser exportada o

enviada al exterior.

o Andlisis de la demanda
Tiene como objetivo el de demostrar la existencia en lugares geograficamente
definidos, de individuos o entidades organizadas que son consumidores o0

usuarios actuales o potenciales del bien o servicio que se piensa ofrecer.

En un sentido restringido, ese analisis esta ligado a la capacidad de pago de los

consumidores.

En un sentido amplio, el andlisis debe abarcar, el estudio de la cantidad deseable
0 necesaria de un cierto bien o servicio, independientemente de la posibilidad de
pago directo por parte de aquellos para quienes ese bien 0 servicio sera
producido.

El analisis debe contener: 1) el volumen de demanda global para la vida util del
proyecto; 2) la parte de esa demanda que sera atendida por el proyecto; y 3) los
supuestos utilizados para fundamentar las conclusiones del estudio. (Baca Urbina,
2006).

5.4.5. Segmentacion de Mercado

Sapag, N (2007) define como la estrategia utilizada para dividir el mercado en
distintos grupos de compradores que se estiman requieren productos diferentes o
marketing mix distintos. De esta forma la empresa incrementa su rentabilidad, los
mercados se pueden segmentar de acuerdo con varias dimensiones:
Segmentacién geografica, psicografica, demogréfica, basada en criterios de

comportamiento del producto y por categoria de cliente.

Una buena segmentacion debe tener como resultado subgrupos o segmentos de

mercado con las siguientes caracteristicas:
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5.4.5.1. Requisitos paralograr una segmentacion de mercado eficiente

Maldonado, F (2006), detalla “existen muchas maneras de segmentar un
mercado, pero no todas las segmentaciones son eficaces, por ello los segmentos
del mercado para que resulten Utiles deben tener las siguientes caracteristicas:

1. Mensurabilidad: El tamafio, el poder adquisitivo y los perfiles de los
segmentos se pueden medir. Ciertas variables de la segmentacion son
dificiles de medir. Por ejemplo: En Estados Unidos existen 24 millones de
zurdos, cifra casi igual a toda la poblacion de Canada. Sin embargo, hay
pocos productos dirigidos al segmento de los zurdos.

2. Accesibilidad: Los segmentos del mercado se pueden alcanzar y atender
de manera eficaz.

3. Sustanciabilidad: Los segmentos del mercado son lo bastante grandes o
rentables como para atenderlos.

4. Accionamiento: Se pueden disefiar programas efectivos para atraer y
atender los segmentos.

5.4.6. Técnicas de investigacion de mercados.

La encuesta: consiste en una interrogacion verbal o escrita que se les realiza a
las personas de las cuales se desea obtener la informacién necesaria para la

investigacion.

Cuando la encuesta es verbal se hace uso del método de la entrevista, y cuando
es escrita se hace uso del instrumento del cuestionario, el cual consiste en un
documento con un listado de preguntas, las cuales se les hacen a las personas a

encuestar.

Se pueden realizar encuestas personales (por ejemplo, en una esquina o en un
centro comercial), por teléfono, via correo postal o via Internet (por ejemplo, a

través de una pagina web o via correo electrénico).

Ventajas: a través de esta técnica, dependiendo de la profundidad de la encuesta,

se pueden obtener datos muy precisos.
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Desventajas: la posibilidad de que los encuestados puedan brindar respuestas

falsas, o que los encuestadores puedan recurrir a atajos®

La entrevista: consiste en una interrogacion verbal que se les realiza a las
personas de las cuales se desea obtener la informacion necesaria para la

investigacion.

En una entrevista el entrevistador suele hacer preguntas abiertas y dirigir la
entrevista de acuerdo a las respuestas que vaya dando el entrevistado, por
ejemplo, explica las preguntas dificiles, obvia algunas preguntas que estaban

programadas, ahonda en otras o las modifica.
Ventajas: brinda la posibilidad de profundizar en cualquier tema.

Desventajas: alto costo por persona entrevistada, la posibilidad de que las
personas no estén dispuestas a conceder la entrevista, las respuestas del
entrevistado, la informacion obtenida y la interpretacion de ésta, dependen de la

habilidad del entrevistador.

Latécnica de observacién: consiste en observar personas, fenémenos, hechos,
casos, objetos, acciones, situaciones, etc., de los cuales se desea obtener la
informacion necesaria para la investigacion. Esta técnica se suele utilizar
principalmente para observar el comportamiento de los consumidores en sus

medios naturales.

Un ejemplo del uso de la técnica de observacion podria consistir en visitar los
lugares que suele frecuentar nuestro publico objetivo y observar su
comportamiento, por ejemplo, cdmo examinan los productos, las preguntas que

realizan, los productos que deciden comprar, etc.

3 Informacion extraida del sitio web: https://www.crecenegocios.com/tecnicas-de-investigacion-de-mercados/
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Ventajas: permite obtener informacion precisa que de otro modo no se podria

obtener, o informacién que las personas no podrian o no quisieran brindar por

diversos motivos; es una técnica facil de aplicar y de bajo costo.

Desventajas: el hecho de no poder determinar emociones, actitudes o

motivaciones que llevan a un consumidor a realizar un acto.

La prueba de mercado: también conocida como técnica de experimentacion,
consiste en procurar conocer directamente la respuesta de las personas ante un
producto, servicio, idea, publicidad, etc., y asi obtener la informacion necesaria

para la investigacion.*

Generalmente, una prueba de mercado se realiza antes del lanzamiento de un
nuevo producto, con el fin de evaluar su aceptacion o acogida, y asi reducir el
riesgo de introducir el nuevo producto al mercado y que éste no tenga suficiente

demanda.

Un ejemplo del uso de la prueba de mercado podria consistir en establecer un
pequefio puesto de venta en donde ofrezcamos el nuevo producto, y podamos asi
conocer la acogida, impresion y reaccion del publico ante éste, antes de su

introduccién al mercado.

Ventajas: permite obtener informacion precisa sobre las reacciones o el
comportamiento de las personas ante un determinado producto, servicio, idea o

publicidad.

Desventajas: utiliza una muestra pequefa, por lo que los resultados no podrian

generalizarse.

El focus group o grupo focal: consiste en reunir a un pequefio grupo de

personas (generalmente de 6 a 12 personas) con el fin de entrevistarlas y generar

4 Informacion extraida del sitio web: https://www.crecenegocios.com/tecnicas-de-investigacion-de-mercados/
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una discusion en torno a un producto, servicio, idea, publicidad, etc., y asi obtener

la informacién necesaria para la investigacion.

Un ejemplo del uso del focus group podria consistir en convocar un pequefio grupo
de consumidores, y hacerles probar o darles para que examinen un nuevo
producto, observar sus comportamientos y reacciones ante el nuevo producto vy,

posteriormente, pedirles sus impresiones, opiniones y sugerencias.

Ventajas: permite obtener una amplia variedad de informacion sobre ideas,

opiniones, emociones, actitudes y motivaciones de los participantes.

Desventajas: utiliza una muestra pequefia, por lo que los resultados no se podrian
generalizar; las respuestas de los participantes podrian estar influenciadas por la

opinion general del grupo.®
54.7. Tipos de Segmentacioén de mercado

Segun Sapag, N (2007), existen distintas segmentaciones de mercado dentro las

cuales estan:

o Segmentacion Geografica:
* Region del mundo o del pais

* Tamafio del pais

o Segmentacion demografica
+ Edad
+ Género
» Orientacion sexual
« Tamafio de la familia
» Ciclo de vida familiar
* Ingresos

* Profesiéon

5 Informacion extraida del sitio web: https://www.crecenegocios.com/tecnicas-de-investigacion-de-mercados/
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* Nivel educativo

« Estatus socioeconémico

* Religién

* Nacionalidad

+ Segmentacién Psicograficos

* Personalidad

+ Estilo de vida

* Valores

* Actitudes

Segmentacién por comportamiento: Se refiere al comportamiento relacionado con
el producto, utiliza variables como los beneficios deseados de un producto y la
tasa a la que el consumidor utiliza el producto. (Sapag, N, 2007).

o Analisis de la oferta
Segun Baca Urbina (2006) “el analisis de mercado tiene como objetivo el
demostrar la existencia, en lugares geograficamente definidos y para la vida util
del proyecto, de un déficit en la oferta del bien o servicio que se desea producir

con el proyecto.

También se puede mostrar la oportunidad de sustituir importaciones o de generar

una brecha de oferta mediante acciones de mercadotecnia.

El analisis de la oferta estudia las cantidades actuales que suministraran los

productores del bien o servicio motivo de andlisis.

Analiza las condiciones de produccion de las unidades productoras mas
importantes; lo que, proporciona las bases para prever las posibilidades de éxito

del proyecto en las condiciones y competencia existentes.”

o Balance oferta-demanda
Baca Urbina (2006) “uno de los objetivos del estudio de mercado consiste en

proyectar la demanda insatisfecha al nivel de precio previsto”.

Los pasos son:
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* Restar la oferta proyectada de la demanda proyectada.

* Si la demanda proyectada es mayor que la oferta proyectada significa que
existird demanda insatisfecha.

» Compare esta cifra con la oferta del producto que cubrira el proyecto.

* En caso de no existir diferencias, se debera explicar los factores que pueden
permitir captar un mercado ya cubierto, o la incorporacion a posibles
expansiones futuras.

» Esta demanda potencial se usara para las estimaciones financieras.

o Analisis de los precios
Segun Baca Urbina (2006): Una empresa debe poner un precio inicial cuando
desarrolla un nuevo producto, cuando introduce su producto normal en un nuevo
canal de distribucién o area geogréfica y cuando licita para conseguir contratos
nuevos.
Objetivos del analisis de precios:
» Identificar los mecanismos de formacién de los precios.
» Fijar el precio que regira para el producto del Proyecto.
* Mostrar el impacto que tendria el cambio en los precios en la oferta y demanda
del producto.
El andlisis de precios comprende:
» El andlisis de la estacionalidad de los precios.
» El andlisis de los precios segun el agente de comercializacion.

« El analisis de los precios segun la calidad.

o Comercializacion y distribucion
Consiste en determinar la modalidad que adoptara el Proyecto para hacer llegar
el producto desde la unidad de produccion hasta los consumidores. También se
debe precisar si se va a utilizar publicidad, promocién de ventas, tipos de

presentacion del producto y acciones de servicio al cliente. (Baca Urbina, 2006).

5.5. Estudio Técnico

Un estudio técnico segun Maldonado F. (2006), permite proponer y analizar las

diferentes opciones tecnoldgicas para producir los bienes o servicios que se
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requieren, lo que ademas admite verificar la factibilidad técnica de cada una de
ellas. Este andlisis identifica los equipos, la maquinaria, las materias primas y las

instalaciones necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversion y de

operacion requeridos, asi como el capital de trabajo que se necesita.

El estudio técnico es aquel que presenta la determinacién del tamafio 6ptimo de
la planta, determinacion de la localizaciéon Optima de la planta, ingenieria del

proyecto y analisis organizativo, administrativo y legal.

5.5.1. Tamario del proyecto
Con el tamafio del proyecto nos estamos refiriendo a la capacidad de produccién
instalada que se tendrd, ya sea diaria, semanal, por mes o por afio. Depende del

equipo que se posea, asi serd nuestra capacidad de produccion.

El analisis del tamafio de un proyecto tiene por objeto dimensionar conjuntamente
la capacidad efectiva de produccion y su nivel de utilizacion, tanto para la puesta

en marcha como en su evolucién durante la vida util del proyecto.

5.5.2. Capacidad instalada
Es la cantidad maxima de Bienes o servicios que pueden obtenerse de las plantas
y equipos de una Empresa por unidad de Tiempo, bajo condiciones tecnolégicas
dadas.
Se puede medir en cantidad de Bienes y servicios producidos por unidad de

Tiempo.

5.5.3. Capacidad utilizada
Es la capacidad practica, muestra la tasa real de produccion durante una unidad
de tiempo.

5.5.4. Localizacion del proyecto
El estudio de la localizacion tiene el propésito de buscar la ubicacion y cubrir las
exigencias o requerimientos del proyecto, contribuye a minimizar los costos de
inversion y, costos y gastos durante el periodo productivo del proyecto, la

localizacion del proyecto se determindé mediante el siguiente método:
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5.5.4.1. Método Brown Gibson.
El Método Sinérgico o Método de Gibson y Brown® es un algoritmo cuantitativo de
localizacion de plantas que tiene como objetivo evaluar entre diversas opciones,
gue sitio ofrece las mejores condiciones para instalar una planta, basandose en

tres tipos de factores: objetivos y subjetivos. La aplicacion del modelo se lleva a

cabo a través de las siguientes etapas:

v Asignar un valor relativo a cada factor objetivo (FO) para cada localizacion
alternativa.
I
P
2, ]
~
v' Estimar un valor relativo de cada factor subjetivo (FS) para cada

localizacion alternativa.

Fs, = ZR *W.
j=1

v' Combinar los factores objetivos y subjetivos mediante la férmula del
algoritmo sinérgico.
v' Seleccionar la ubicacién que tenga la maxima medida de preferencia de

localizacion (MPL o IL).

MLP, = K(FO,) + (1 — K)(FS))

5.5.5. Ingenieria del proyecto
Uno de los resultados de este estudio sera determinar la funcién de produccion
Optima para la utilizaciéon eficiente y eficaz de los recursos disponibles para la
produccion del bien o servicio deseado .Para determinar la funcion de produccién
optima deberan analizarse las distintas alternativas y condiciones en que se

pueden combinar los factores productivos, identificando, a través de la

6 https://www.ingenieriaindustrialonline.com/diseno-y-distribucion-en-planta/metodos-de-
localizacion-de-planta/
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cuantificacion y proyeccion en el tiempo los montos de inversiones, los costos y

los ingresos de operacion asociados a cada una de las alternativas de produccién

para luego realizar el estudio econdémico

La finalidad del estudio de Ingenieria (a nivel de pre factibilidad), dentro del
programa de elaboracion del proyecto, es suministrar la informacion técnica
necesaria para realizar la evaluaciéon econémica -financiera del proyecto y no tiene
el alcance requerido para su construccion o instalacion. A través de esta etapa
sera factible determinar la cuantia de inversiones a realizar, y la estructura de

costos e ingresos del proyecto. (Sapag, N, 2007).

o Descripcion del producto o servicio.

Es muy importante la descripcion y caracteristicas del producto o servicio a
fabricar, las cuales se pueden obtener a través de planos, investigaciones de
mercado con los futuros clientes, consultas en los alrededores, vecindario, etc. La
importancia de esto radica en que se debe dar el servicio o producir el bien de
acuerdo a los gustos y/o preferencias que arrojo el estudio de mercado con

respecto a los beneficiarios del proyecto.

o Componente Tecnologia

Consiste en determinar la maquinaria y equipo adecuado a los requerimientos del
proceso productivo y que esté acorde con los niveles de produccion esperados de

acuerdo al nivel de demanda a satisfacer.

o Infraestructura fisica

Se relaciona exclusivamente con la parte fisica de la empresa se determinan las
areas requeridas para el cumplimiento de cada una de las actividades en la fase

operativa.

o Proceso de produccién

El proceso de produccion es la secuencia de operaciones, movimientos,
almacenamientos e inspecciones, por medio de la cual las materias primas se

convierten en un producto terminado.
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o Flujograma
Este método es similar al diagrama de bloques, se explica el proceso de una forma

mas detallada y con mas informacion e indicando la simbologia de la actividad

realizada.
5.6. Estructura Organizacional

Conforme a Baca Urbina, (2006), la estructura organizacional, es el marco en el
gue se desenvuelve la organizacion, de acuerdo con el cual las tareas son
divididas, agrupadas, coordinadas y controladas, para el logro de objetivos. Desde
un punto de vista mas amplio, comprende tanto la estructura formal (que incluye
todo lo que esta previsto en la organizacién), como la estructura informal (que
surge de la interaccion entre los miembros de la organizacién y con el medio

externo a ella) dando lugar a la estructura real de la organizacion.

5.6.1. Base legal
Para la implementacion de esta empresa se adoptard la forma juridica de
Compaiiia de Responsabilidad Limitada, la misma que se contrae entre tres 0 mas
personas, que solamente responden por las obligaciones sociales hasta el monto
de sus aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una razén social o
denominacion objetiva, a la que se afiadira, en todo caso, las palabras "Compafiia

Limitada" o su correspondiente abreviatura.

o Acta constitutiva

o Larazén social o denominacién

o Domicilio

o Objeto de la social

o Capital social

o Tiempo de duracion de la sociedad
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5.6.2. Estructura Empresarial

Es la forma que adopta la empresa estableciendo pautas de coordinacion de la
totalidad de los recursos para mejorar la relacion y regulacién de las actividades

gue se realizan diariamente.

5.6.3. Niveles jerarquicos de la empresa

Son la dependencia y relacion que tienen las personas dentro de la empresa, aqui

tenemos los siguientes niveles:

o Nivel Directivo.

o Nivel Ejecutivo.

o Nivel Asesor

o Nivel auxiliar o de apoyo

o Nivel Operativo

5.6.4. Organigrama
Se define como la agrupacién de la organizacion mediante la representacion
grafica de la estructura, las interrelaciones, obligaciones y autoridad para

visualizar la agrupacion detallada dentro de ella entre ellos tenemos:

= QOrganigrama Estructural
= QOrganigrama Funcional

»= QOrganigrama de Posicion

5.7. Estudio Financiero

El objetivo del estudio financiero es dar a conocer el monto total de la inversién
gue tendra un proyecto de inversion al ser ejecutado. Sus inversiones pueden
dividirse en tres clases: activos fijos, diferidos y capital del trabajo. (Sapag, N,
2007).
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5.7.1. Activo fijo
Comparten las caracteristicas que no son objeto de transacciones corrientes, son

tangibles, se usan a lo largo de la vida util del proyecto y algunas de ellas se

deprecian al paso del tiempo. (Sapag, N, 2007).

5.7.2. Activo Diferido
Este tipo de inversiones estan sujetas de amortizacion, tienen una incidencia
directa en el flujo de caja mediante una disminucién de la amortizacion anual.
Estan dirigidas a cubrir costos de constitucion de la empresa, los estudios y

disefios definitivos, los permisos municipales, etc. (Sapag, N, 2007).

5.7.3. Activo circulante o Capital de trabajo
Comunmente definido como la diferencia entre el activo circulante y el pasivo
circulante, esta representado por el capital adicional necesario para hacer

funcionar una empresa.

5.7.4. Inversiones
Tiene como finalidad determinar las necesidades de recursos financieros para
ejecutar el proyecto, ponerlo en marcha y garantizar su funcionamiento. La
determinacién de las inversiones representa la valorizacion de los elementos

calculados en otras partes del estudio.
5.7.5. Financiamiento

Segun Maldonado F, (2006) Es la consecucion del dinero necesario para el
financiamiento de la empresa y quien ha de facilitarla; o dicho de otro modo, la
financiacion consiste en la obtencién de recursos o medios de pago, que se
destinan a la adquisicion de los bienes de capital que la empresa necesita para el

cumplimiento de sus fines.

El financiamiento se lo puede efectuar de dos clases de fuentes: las internas y las
externas.

o Fuentes internas: Son los que provienen de la emisién y venta de

acciones, de aportes en efectivo o en especies de los costos y de las

utilidades y reservas de la empresa
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o Fuentes externas: Son recursos econémicos provenientes de entidades
financieras que a través de créditos ayudan a cubrir inversiones de
proyectos.

5.7.6. Estados financieros proforma

Los estados proforma son estados financieros proyectados. Normalmente, los
datos se pronostican con un afio de anticipacion. Los estados de ingresos
proforma de la empresa muestran los ingresos y costos esperados para el afo
siguiente, en tanto que el Balance proforma muestra la posicion financiera
esperada, es decir, activo, pasivo y capital contable al finalizar el periodo
pronosticado. (Maldonado F, 2006)

o Ingresos: Estan conformados por el resultado de las ventas u otros
ingresos.
o Egresos: Se forma por la sumatoria del Costo Primo, Gastos de proceso de

Produccion, Gastos de Operacion y Gastos Financieros.

5.7.7. Punto de equilibrio
Segun Polimeni (2005) “El punto de equilibrio se define como aquel punto o nivel
de actividad en el cual los ingresos igualan a los costos y gastos totales, y en el

que la utilidad es igual a cero.”

5.7.8. Costos fijos y variables.

De acuerdo a Polimeni (2005), los costos se clasifican:

= Costos Fijos: Son aquellos que se mantienen constantes durante el periodo
completo de produccién, se incurre en los mismos por el simple transcurso del
tiempo y no varian como resultado directo de cambios en el volumen18.

= Costos Variables: Son aquellas que varian en forma directa con los cambios
en el volumen de produccion.

= Costos Mixtos: Tienen las caracteristicas de fijos y variables, a lo largo de
varios rangos relevantes de operacion
5.7.9. Evaluacion econGmica.

* Flujo de caja
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Segun Baca Urbina (2006) El flujo de caja se constituye el documento basico para

realizar la valuacion financiera, es elaborado a base de todos los ingresos es decir

las ventas y el valor residual, asi como también por los egresos compuestos por

los costos y reparto de utilidades.

= Estado de Pérdidas y Ganancias
La cuenta de pérdidas y ganancias conforme a Baca Urbina (2006), refleja el
resultado obtenido a partir del desarrollo de la actividad de la empresa en un plazo
determinado, ya sea el trimestre o el afo, reflejando los ingresos, gastos y

pérdidas y beneficios obtenidos durante ese periodo por la empresa.
5.7.10. Valor actual neto (VAN)

Conocido también como el valor presente neto y se define como la sumatoria de
los Flujos netos de caja anuales actualizados menos la Inversion inicial. Con este
indicador de Evaluacién se conoce el valor del dinero actual (hoy) que va recibir
el Proyecto en el futuro, a una tasa de interés y un periodo determinado, a fin de

comparar este valor con la Inversién inicial.

BNi

Formula: r4n = z( X
1=1)

—lo

Donde:

VAN = Valor actual neto BNt = Beneficios netos lo = Inversion inicial
1 = Constante matematica

i = Tasa de descuento

t = Tiempo.

5.7.11. Periodo de recuperaciéon de capital (PRC)

El periodo de recuperacion consiste en determinar el numero de periodos
necesarios para recuperar la inversion inicial a partir de los flujos.

Su férmula es:
PRC= - Flujo neto - Inversién inicial

Flujo neto (Ultimo afio)

Universidad Nacional de Ingenieria - UNI



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la m
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.
5.7.12. Tasainterna de retorno (TIR)
Es la tasa de descuento hace que la actualizacion de los flujos netos de caja sea
igual al Valor Actual de los flujos de inversion. Es el método de evaluacién que al
igual que el Valor Actual Neto (VAN), toma en consideracion el valor en el tiempo

del dinero y las variaciones de los flujos de caja durante toda la vida util del

proyecto.

VAN MENOR )
VAN MENOR VM MATOR

Su formula es: TIR =Tm+ DK

5.7.13. Relacién beneficio costo (B/C)
De acuerdo a Polimeni (2005) viene a ser el indice de valor actual, esta relacion
compara, a base de razones, el valor actual de las entradas de efectivo futuras
con el valor actual del desembolso original y de cualquier otro que se haga en el

fututo, dividiendo el primero por el segundo.

Su féormula es: RB/C = BA
CA
Donde:
BA = Beneficios actualizados
CA = Costos actualizados
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VI. DISENO METODOLOGICO.

6.1. Enfoque de investigacion.

Segun (Hernandez-Sampieri et al., 2014), existen tres tipos de estudios a los que
se le identifica como enfoque cualitativo, enfoque cuantitativo y enfoque mixto, por
tanto, de acuerdo a las caracteristicas y las variables, este tipo de estudio es de
enfoque mixto, una de las principales bondades del enfoque mixto es tener una
perspectiva mas amplia y profunda, datos variados, con mayor solidez y rigor,

ademas de una mejor exploracion de los datos (Hernandez-Sampieri et al., 2014).

Segun (Hernandez-Sampieri y Mendoza, 2008), no hay un solo proceso mixto,
sino que en un estudio hibrido concurren diversos procesos. Las etapas en las
gue suelen integrarse los enfoques cuantitativo y cualitativo son
fundamentalmente: el planteamiento del problema, el disefio de investigacion, el
muestreo, la recoleccibn de los datos, los procedimientos de andlisis y/o

interpretacion de los datos (resultados).

6.2. Area de estudio.

Ya definido que el enfoque serd mixto, esto significa que haremos uso tanto del
enfoque cuantitativo como cualitativo, por tanto, desde el enfoque cuantitativo, el
alcance de este estudio sera exploratorio hasta llegar a la fase de descriptivo, ya
gue el tipo de producto es nuevo y se indaga desde una perspectiva innovadora,
hasta definir variables, tomando conceptos ya estudiados. Desde el enfoque
cualitativo se realizard una investigacion-accion, porque nos permite hacer un
diagndstico de la problematica, asi como la oportunidad de negocio en el mercado,
ademas se detallan tanto los procesos productivos, organizacionales y legales que
tiene que cumplir la empresa para su 6ptimo funcionamiento.

El enfoque mixto me permite utilizar la informacion de ambos enfoques y realizar
una triangulacién concurrente, en donde ambos resultados son comparados y

analizados para llegar a conclusiones.
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6.3. Poblacion y Muestra.

La poblacién estad constituida por aproximadamente 1, 534,218 personas’
(véase Anexo 1) distribuidos en la zona urbana de la ciudad de Managua. A través
de la siguiente formula se calcula la muestra para la realizacion de encuestas que
ayudaran a definir el mercado meta, tamafio de negocio, y cuanto estan

dispuestos a pagar los potenciales clientes.
3 NxZ'xpxq
d* x(N—l)+Zﬂ2 X pxq

n

En donde:

N = tamafio de la poblacion = 1,534,218

Z = nivel de confianza (0.96) = 1.75

P = probabilidad de éxito = 0.5

Q = probabilidad de fracaso = 0.5

D = Error maximo admisible en términos de proporcién = 0.04

Sustituyendo los datos en la ecuacién obtenemos una muestra de 478 personas
en donde se tendra un nivel de confianza del 96% y un error del 4% en los

respectivos resultados.
6.4. Métodos de Investigacion.

El método de la observacion se utilizé para identificar el comportamiento de los
posibles consumidores para determinar un mercado meta, asi como durante la
fase de produccion se utiliza dicho método para la estandarizacion de procesos.
Posteriormente a través del método deductivo se identificaron los indicadores

necesarios para mantener en optimo funcionamiento los recursos de la empresa.

El método del analisis permite investigar, seleccionar y procesar la informacion
bibliografica consultada y confeccionar el marco teorico. A la vez, se utiliza dicho

meétodo para interpretar los instrumentos aplicados.

7 Anuario Estadistico 2018 del Instituto Nacional de Informacién de Desarrollo INIDE.
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El método comparativo se aplico al constatar la competencia y su manera de
vender y presentar el producto, ademas de verificar que el producto cumpla con

los parametros estipulados por los organismos correspondientes en temas de

salud e inocuidad alimentaria.

A través del método de la sintesis, se elaboraron las conclusiones y presentaron
propuestas para encontrar la manera mas rentable de ofertar el producto en

estudio.

6.4.1. Métodos especiales.

El método estadistico se realiz6 con el fin de estudiar los resultados de las
encuestas lo que facilita la identificacién de las preferencias de los posibles

clientes.

Seguidamente, se emple6 el método de cursogramas, para indicar cada una de
las operaciones ejecutadas en los procesos de produccion, mediante diagramas

analiticos, sinopticos, bimanual, hombre-maquina y de recorridos.
6.5. Técnicas e Instrumentos de recopilaciéon de datos.

Se hizo uso de encuestas dirigidas a los potenciales clientes a través de la
herramienta digital Microsoft Forms, realizando las encuestas en linea, esto para
cumplir con las medidas de distanciamiento social por la reciente crisis sanitaria
del Covid-19.

6.5.1. Herramientas de recopilacion de datos:
Se hizo uso de los siguientes programas:

Microsoft Word: Para la redaccion y edicion del informe en formato digital.
Microsoft Excel: Para céalculos y analisis de los datos recopilados.

Microsoft Power BIl: Para la elaboracion de tableros de control que faciliten el
analisis de los datos obtenidos.

Microsoft Visio: Para la elaboracion de los diagramas y flujogramas del proceso.
Autodesk AutoCAD: Para el diseiio de la planta procesadora de barras de

requeson con cubierta de chocolate.
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VIl. DESARROLLO DEL TEMA.
Capitulo 1: Estudio de Mercado.

1.1. Objetivo del estudio de mercado.

En el presente capitulo se realiz6 la caracterizacion del producto, junto con su
identidad de marca, partiendo de los valores esperados por los clientes
potenciales, posteriormente se realiz6 el andlisis de las encuestas del cual se
logré determinar el mercado meta, la demanda potencial insatisfecha, oferta y la

fijacion de precios.

Asimismo, se obtuvo el crecimiento anual de la demanda, se definié el mercado
meta consumidor del producto en estudio, mediante las encuestas y su analisis
permitieron conocer las preferencias de los clientes en cuanto a los valores que
esperan del producto, plazas de comercializaciébn, ademas permitir4 tener una
nocién clara de la cantidad de consumidores que habran de adquirir la barra de
requeson con cubierta de chocolate y el precio al que estan dispuestos a

obtenerlo.

Por otra parte, permitira dar pautas iniciales para identificar el tamafio indicado del
proyecto, con las previsiones correspondientes para las ampliaciones posteriores,

consecuentes al crecimiento esperado de la empresa.

1.2. Analisis del Producto.

1.2.1. Situacion del mercado.
Actualmente el mercado cuenta con consumo en un producto parecido al actual

en estudio.

1.2.2. Definicion del producto.
El producto por obtener sera la barra de requeson cubierta con chocolate, un
producto rico en proteinas y con muy poca grasa, donde actualmente no existen
empresas industriales que fabriquen a grandes escalas barras de requeson,
utilizando como materia prima el suero lacteo, proveniente de los pequefios
productores nicaragiienses, pero sobre todo que se le agregue una cubierta

caracteristica de chocolate.
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El requeson dulce es uno de los postres nicaragiienses mas ricos que existen,

este se elabora a partir de leche bovina o leche cortada como leche agria, en

algunos casos se realiza con el lactosuero de la leche.

El suero de leche o lactosuero es el liquido que se obtiene tras la coagulacion de
leche en la elaboracion de queso, esta coagulacion es posible por la accion de los
acidos lacticos, separandose un liquido concentrado de proteinas de alto valor

bioldgico, rico en sales minerales, aminoacidos y vitaminas.

El chocolate es el alimento que se obtiene de la manipulacion de las semillas de
cacao, una materia solida (la pasta de cacao) y una materia grasa (la manteca de
cacao). Nicaragua actualmente tiene uno de los mejores cacaos finos del mundo,
pero lamentablemente en el pais no se ha sabido explotar la riqueza de este
producto en el mercado nacional, sino que se ha comercializado en el mercado

internacional donde ha adquirido buena reputacion.

1.2.3. Caracteristicas del producto.
1.2.3.1. Caracteristica fisicoguimica de la materia prima.
1.2.3.1.1. Lactosuero
El suero como se habia dicho anteriormente es un subproducto derivado de la
elaboracién del queso, este se distingue por su elevado valor nutritivo. Sus
caracteristicas corresponden a un liquido fluido, de color verdoso amarillento,

turbio, de sabor fresco, débilmente dulce, de caracter acido.8

El lactosuero constituye 85-90% del volumen de la leche utilizada en la produccion
de queso. Las proteinas séricas (PS) representan el 55% de los nutrientes de la
leche, son proteinas globulares, solubles en agua, no coagulan por cambios de

pH y se separan de la cuajada de forma manual, mecanica o por temperatura.®

8 https://es.wikipedia.org/wiki/Suero_de_leche
9 https://www.interciencia.net/wp-content/uploads/2017/11/712-CHAVEZ-42-11.pdf
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Tabla 1: Composicién quimica del lactosuero tomado de Dragone et al. (2009).
COMPOSICION QUIMICA DEL

LACTOSUERO %PESO/VOLUMEN

Componente Dulce Acido
Agua 93 93
Grasa 0.3 0.1
Proteina 0.8 0.6
Lactosa 4.9 4.3
Ceniza 0.56 0.46

Acido lactico  0.2-0.3 0.7-0.8

*Suero dulce: Se produce en la elaboracion de quesos blandos, duros o
semiduros, a partir de accién enzimatica y contiene mas lactosa, expresa como
acido lactico que esta en alrededor de 0.2% - 0.3% y su pH en un rango de 4.8 —
5.9.
*Suero acido: Es el suero que se produce a partir de la fabricacién de la caseina
precipitada por &cidos minerales, con mayor concentracion de proteinas. Este
debe tener una acidez mayor a 0.5%, con un pH 4.3 - 4.6.1°
*Suero salado: Se genera al afiadir sal a la leche o al mismo suero durante el
proceso de elaboracion de queso, para conservacion.

1.2.3.1.2. Cacao
El grano de cacao esta formado por la semilla, que supone del 78 al 82% del peso
del grano de cacao, y por la cascara (10-16%) que la envuelve y la protege.
Ademas, el grano contiene un pequefio porcentaje de humedad (5-8%). La
composicion de la semilla del cacao depende de factores como el genotipo o las
condiciones de crecimiento del arbol (caracteristicas del suelo, clima, horas de

insolacién, entre otros)!

Aproximadamente del 48 al 57% del peso de la semilla descascarillada y seca del
grano de cacao corresponde a su contenido en lipidos. La fraccion lipidica del
cacao se conoce como la manteca de cacao y es la responsable de buena parte

de las tan apreciadas propiedades sensoriales del chocolate.

10 https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0717-75182013000400011
11 Jinap et al. 1995; Kattenberg y Kemmink 1993
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En la fraccidén grasa de la semilla de cacao, los acidos grasos (AG) predominantes

son mayoritariamente saturados (AGS), esteérico (C18:0 - 35%) y palmitico

(C16:0 - 25%), pero también contiene una alta proporcién de AG monoinsaturados

(AGMI) representados casi exclusivamente por el acido oleico (C18:1 - 35%) y

también una pequefia cantidad de poliinsaturados (AGPI) en forma de linoleico

(C18:2 - 3%). El resto corresponde a un 2-5% de agua, un 11-16% de proteinas?'?,

un 6-9% de hidratos de carbono, un 2.6-4.2% de sales minerales y otro 2.1-
3.2% de fibra.®

1.2.4. Presentacion del producto.
La presentacién que debe tener el producto para llegar al consumidor es muy
importante, y de ello depende muchas veces que el cliente opte por una u otra
marca. Es por esto que la barra de requesén con cubierta de chocolate debe

cumplir con las caracteristicas comerciales de primer nivel.

1.24.1. Marca.
La marca bajo la cual se conocera el producto en estudio es “Requecholate”
(Véase Figura 2) que viene siendo la mezcla de los nombres de los dos productos
gue se tomd inspiracibn como son el dulce tipico nacional Requesén y el

chocolate; bajo el eslogan “Recrea, disfrutay diviértete”.

La empresa llevara por nombre Nicaraguan Industrial Candies, S.A. bajo las
iniciales NICSA (Véase Figura 1), este cumple con los pardmetros establecidos
en la ley 3804

1.2.4.2. Logotipos.
El logo de la empresa (Véase Figura 1) es de tipo Isologo al mezclar las iniciales

de la empresa Nicaraguan Industrial Candies S.A. (NICSA) con un rombo de

12 https://lechepascual.es/blog/suero-leche-caracteristicas-propiedades/
13 Parra et al. 2003; Fowler 2009
14 L ey de marcas y otros distintivos.
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cuatro elementos que expresa la estabilidad, fuerza, lealtad y rigidez que se quiere
transmitir como empresa.
Ademas, aprovechando la similitud de las iniciales con la abreviaciéon de

Nicaragua (Nic.) se definieron los colores que representan el pais para generar

representacion en los consumidores.

NICSA

Figura 1: Logotipo de Nicaraguan Industrial Candies, S.A..

El logotipo del producto es sencillo con el fin de que sea facil de leer e identificar
en una estanteria donde compite con muchos productos similares, por tal razén
se le da mayor énfasis a las primeras dos silabas que son el factor diferenciador
del nombre, ademas de dotarlas de un color naranja que denota entusiasmo en el
subconsciente, por lo general este color es conocido por generar apetito en los
productos alimenticios y es por esto que las empresas de comidas rapidas lo

adoptan con frecuencia.

REQ\!Eolate

Figura 2: Logotipo de Requecholate.

1.2.4.3. Empaque.
La barra de Requecholate serda comercializado en un empaque laminado
multicapa que permitird darle mayor durabilidad al dulce, evitando la entrada de
los rayos UV y manteniendo una temperatura estable al producto.
Se espera que la presentacion piloto del chocolate sea entre 40-50 gr.
debidamente empacado y que se plasme en la parte frontal (Véase Figura 3) el
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logo de la marca, su eslogan, las calorias y su peso; mientras que en la parte

trasera (Véase Figura 4) el logo de la empresa en miniatura, la tabla nutricional e

ingredientes.
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Figura 4. Parte trasera del empaque de Requecholate.

1.2.5. Calidad del producto.
La calidad del Requecholate viene dada por los ingredientes utilizados en su
elaboracion, los cuales resultan de proveedores que utilizan los mejores métodos
para su consecucion.
Se utiliza suero lacteo que es obtenido de la elaboraciéon de cuajada y queso de
los productores de Matagalpa, destacaAndose notablemente por la aportacion de
nutrientes beneficiosos para la salud.
Dichas aportaciones seran corroboradas por los consumidores, quienes en
consecuencia tendran el poder de decidir sobre la aceptacion y compra.
Factores que determinan la calidad del producto:

> Primeramente, el tipo de suero que se extrae de la elaboracion de cuajada

debe estar libre de impurezas.
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> El tipo de suero a utilizar es suero dulce porque proporciona un alto valor
nutricional y mejora la textura del requeson.

» La elaboracion del requeson debe ser realizada tomando todas las medidas
higiénicas y sanitarias.

» Ubicacion de los proveedores que ofrezcan la mejor calidad de Nibs de
cacao, dicha calidad la ofrece la empresa Madre Cacao, localizada en
Managua.

> El procesamiento para la elaboraciéon de la cubierta de chocolate debe
cumplir con las normas de inocuidad.

1.2.6. Naturaleza del producto.

De acuerdo a la naturaleza el producto Requecholate puede clasificarse como:
Un producto Bien de consumo (no duradero, perecedero), es un producto que
debe ser consumido antes de una fecha de caducidad.

Bien de consumo Intermedio: De forma Unica, el requesén por si solo seria un
producto intermedio que serviria a la empresa para la elaboracién de los
chocolates.

Bien de consumo Final: El Requecholate es un bien de consumo final porque
son fabricados para su consumo inmediato.

Bien de compra impulsiva: El Requecholate no es un producto de primera
necesidad, porque es un producto del cual se puede prescindir. Pero puede ser
visto en una tienda de conveniencia, supermercado, etc., y puede ser adquirido

por los consumidores en un momento de atraccion, deseo y agrado.

1.2.7. Servicios complementarios o sustitutos.
1.2.7.1. Servicios complementarios.
Son aquellos que se consumen en forma conjunta y por lo tanto si aumenta la
cantidad consumida de uno de ellos, necesariamente aumenta la cantidad
consumida de otro. El producto Requecholate no se considera un producto
complementario en particular, ya que es muy relativo que necesariamente pueda

aumentar la cantidad consumida de otro, si aumenta el consumo de chocolate.
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1.2.7.2. Bienes sustitutos.
Los bienes sustitutos se proponen como alternativas a otros productos que ya

existen en el mercado, y utilizan como estrategia de venta el destacar alguna

caracteristica que el producto preexistente no tenga.

En el mercado nacional existen diferentes tipos de chocolates nacionales e
internacionales que estan posicionados y abarcan un mercado en especifico,
dicho posicionamiento no impide que puedan surgir otros productos. De esta
manera es entonces que surgird Requecholate con la idea de crear un producto

novedoso.

Dentro de las caracteristicas que hace Requecholate superior a las demas
marcas, es porgue se trata de una alternativa original, siendo un chocolate alto en
nutrientes, proteinas y rico en minerales fundamentales para el cuidado de la
salud, a un precio considerable. De esta forma a ojos del consumidor el
Requecholate puede reemplazar la funcion de otros chocolates en el mercado y
satisfacer la necesidad del consumidor, con el valor diferencial de un producto con

insumos de alto valor nutritivo y de calidad.

1.3. Andlisis de la demanda.

1.3.1. Andlisis de los resultados de la encuesta.
En el presente analisis de resultados (Véase Anexo 3) se obtuvo detalladamente
el porcentaje aproximado respecto a la aceptacion de cada una de las variables
(Oferta, Demanda, Precio y Canales de Distribucion) que se plantearon en este
estudio. Por tanto, el analisis de estas ayudara a su definicion, tomar decisiones
asi mismo introducir este producto en el mercado. A continuacién, se presentan

los resultados de las encuestas que se realizaron:

Pregunta No 1: ¢ Cudl es su edad?

De las 478 personas encuestadas, se logra observar que el rango de edad con
mayor consumo de chocolates esta comprendido entre los 16 a 25 afios (Véase
Anexo 3, Pregunta No 1). Reflejando asi que las personas mas joévenes son las

gue mas consumen chocolates.
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Pregunta No 2 ¢ Cual es su género?

El consumo por género del total de personas encuestadas es de 58.16% mujeres
y 41.84% son varones (Véase Anexo 3, Pregunta No 2). Cabe agregar que hubo
una mayor participacion del género femenino en la realizacion del llenado de

encuestas.

Pregunta No 3. (A qué se dedica?

En relacion a la ocupacion de las personas encuestadas, la mayor parte son
trabajadores/as, con un total de 262 personas es decir el 54.81% del total, las
demas personas encuestadas son estudiantes universitarios con 135 personas
igual al 28.24%, estudiantes de secundaria son 39 personas equivalente al 8.15%
y los demas son personas sin trabajo (25 personas) y estudiantes de primaria (17).

(Véase Anexo 3, Pregunta No 3).

Pregunta No 4. ; Aproximadamente de cuanto es su ingreso?

De los 478 encuestados, 25 no tienen ninguna fuente de ingresos, los demas
tienen fuente de ingreso, siendo el mas frecuente entre 2,001-10,000 Cdérdobas,
este ingreso lo perciben 104 personas, seguido por las que tienen un ingreso de
10,001-20,000 Cdrdobas, que vienen siendo 100 personas. Para ver los demas

rangos de ingresos de los encuestados (Véase Anexo 3, Pregunta No 4).

Pregunta No 5. ¢En qué municipio de Managua vives?

La mayor concentracion de personas encuestadas se encuentran en el municipio
de Managua con un total de 436 personas, es decir el 91.20% del total (Véase
Anexo 3, iError! No se encuentra el origen de la referencia.), cabe destacar
gue ahi es donde se concentra la mayoria de su poblacién en el departamento de

Managua.

Pregunta No 6. ,Qué marca de chocolate consume?
Segun los resultados obtenidos en las 478 encuestas sobre las marcas que mas
consumen las personas, los consumidores respondieron en su mayoria, que la

marca de preferencia y mas consumida es Hershey’s y Snickers, teniendo estas
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2 marcas gran participacion en el mercado nacional. Cabe sefialar que los

encuestados podian escoger 1 0 mas marcas de chocolates de su preferencia.

(Véase Anexo 3, Pregunta No 6)

Pregunta No 7. ¢,En qué lugar compras chocolate?

El 60.90% de los encuestados manifesté que prefieren comprar chocolates en los
supermercados y el 28.34% en las tiendas de conveniencia. Es de suma
importancia conocer dichos resultados, los cuales brindan un indicio a fin de
conocer los canales de distribucién que mas estan relacionados y con los cuales

los compradores tienen unan mayor interaccion. (Véase Anexo 3, Pregunta No 7).

Pregunta No 8. ¢ En qué meses del afio consume mas chocolate?

De las personas encuestadas que respondieron que, si consumen chocolate, el
mayor nimero de personas lo hacen en los meses de febrero y diciembre, siendo
estos los meses de mayor consumo, haciendo contraste con el mes de marzo y

abril, donde esta la menor compra (Véase Anexo 3, Pregunta No 8).

Pregunta No 9. ¢Le gusta el chocolate y estd dispuesto a consumir una barra
de requesdn con cubierta con chocolate?

Los resultados de las encuestas dejaron ver que el 93.1% de las personas
encuestadas tiene aceptacion del producto ofrecido, mientras que una cantidad
minima del 6.9% no le interesa (Véase Anexo 3, Pregunta No 9). Realizando una
comparacién se puede observar que, de las 478 personas encuestadas en el
departamento de Managua, el 93.1% de personas estarian dispuesta a probar la

barra de requesén con cubierta de chocolate.

Pregunta No 10. De ser negativa su respuesta anterior, escriba ¢ Por qué?
Del 6.9% de personas que no estan interesadas en consumir el producto, se
gueria conocer el ¢,por qué? de la negatividad y buscar las estrategias para poder
captar ese grupo de personas que no estarian dispuestas a comprar el
Requecholate (Véase Anexo 3, Pregunta No 10).

Dejando ver gque las respuestas mas frecuentes entre el nimero de personas que

no acepta el producto son:
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» No les gusta el requeson.

> No les parece la combinacién Requesoén-chocolate.

» No saben qué es el requeson.
Pregunta No 11. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto en una
barra de 50 gramos (aproximadamente 12 cm de largo)?
Se logra apreciar que de las 445 encuestados interesados en consumir el
producto, 207 personas equivalente al 46.52% de los encuestados, estarian
dispuesto a pagar entre 10-30 cordobas, y similarmente el 42.9% pagaria un
precio que esta comprendido en el rango de 30-50 Cdordobas (Véase Anexo 3,
Pregunta No 11). Dichos rangos seleccionados por los encuestados estan dentro
de los precios de chocolates presentes en el mercado. Mas adelante se fija el
precio al cual se vendera el producto.
Pregunta No 12. ;Con qué frecuencia consumirias el producto en el mes?
Del total de los 445 encuestados que aceptarian comprar el chocolate en el
departamento de Managua, el 86.97% manifestaron que la frecuencia con que
comprarian el producto serio de 1-3 unidades/mes. Asi mismo, una parte de los
encuestados igual al 9.88%, expresa que lo compraria de 4-6 unidades/mes,
mientras que el 3.14% estaria dispuesto a comprarlo mas de 7 unidades/mes

(Véase Anexo 3, Pregunta No 12).

Pregunta No 13. ;Qué mas valora en este tipo de chocolates?
Segun los resultados obtenido de las encuestas, las 4 caracteristicas que mas
valora el cliente en este tipo de productos son: Calidad con 26.12%, Sabor con
22.94%, Precio 16.31% y la presentacion del producto con 10.99% (Véase Anexo
3, Pregunta No 13).

1.3.2. Determinacion del mercado meta.
Para la determinacion del mercado meta se tomara en cuenta las siguientes dos
variables:

1.3.2.1. Variable ubicacién geografica.

El mercado de estudio del producto esta compuesto por hombres y mujeres que

se encuentran en la zona urbana de la ciudad de Managua. Para determinar el
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mercado objetivo, se acudio primeramente al Instituto Nicaragtiense de Desarrollo
(INIDE), como la principal fuente para determinar el total de personas que residen
en el departamento de Managua, la cual se proyecta de 1,534,218 personas con
una tasa de crecimiento de 1.3%, y posteriormente se calculé la muestra para

realizacion de encuestas teniendo un total de 478 personas (Véase en seccién 6.3
Poblacion y Muestra.).

En las 478 encuestas la mayor concentracibn de personas encuestadas se
encuentra en el municipio de Managua con un total de 436 personas (Véase
Anexo 2, Pregunta No 5).

1.3.2.2. Variable demografica.
De las 478 personas encuestadas de Managua, 445 consumen Requecholate, de
las cuales 261 son de género femenino (58.65%) y 184 son de género masculino
(41.35%), mientras que las personas que no les interesa probar el producto se

mantienen en una distribucion casi del 50% para cada género (Véase Grafico 1).

Genero ® Femenino ® Masculino

445

33

Me gustaria probarla. No me interesa.

Gréfico 1: Interesados en consumir Requecholate segmentado por género.
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1.3.3. Factores que afectan la demanda.
Segun la teoria la teoria econémica, la demanda esté en funcion de los precios,
de una relacioén indirectamente proporcional, lo cual indica si los precios aumentan
la demanda disminuye y por el contrario si los precios disminuyen la demanda se
incrementa, no obstante, también existen otros factores determinantes que no son
el precio.

1.3.3.1. Variables no controlables.

Son aquellas que no se tienen ningun control. Podemos identificar las siguientes:
e Relativas al consumidor: Edad, sexo, gustos y preferencias.
e Relativas al entorno: Factores econémicos
e Relativas a la competencia: Como sus ventajas competitivas y estrategias de

marketing.

1.3.3.2. Variables controlables.

Aquellas gue como empresa se tiene un cierto control, en estas se encuentran los
elementos de la mezcla de mercadotecnia conocida como las “cuatro Ps”, donde
la podemos clasificar en:
e Variables estratégicas: Producto y Plaza.
e Variables operativas: Precio y Promocion.

1.3.4. Nivel deingreso.
El ingreso promedio mensual de los hogares del pais es C$12,570. Sin embargo,
la mediana indica que la mitad de los hogares tiene un ingreso mensual igual o
menor a C$ 8,289. A los hogares de las cabeceras departamentales les
corresponde los mayores ingresos, un promedio mensual de C$ 16,927 y una
mediana de C$ 11,624. Mientras, los hogares del area rural presentan los ingresos

promedios mas bajos de C$7,893 y una mediana de C$ 5,558.1°

15 Banco Central de Nicaragua Recuperado de:
https://www.bcn.gob.ni/estadisticas/revista/volumenlV/3-
Ingres0%20de%20los%20hogares%20urbanos%20y%20rurales_A%20Diaz.pdf
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Se observo un patrén con respecto a la disposicion de pago y el nivel de ingresos
(Véase Grafico 2), en ambos casos entre mas altos son los ingresos mensuales,
se pagaria entre 30-50 cérdobas, y entre menos ingreso se percibe la disposicion
de pago baja de 10 a 30 cérdobas, por lo cual es importante estipular un precio
adecuado por el cual los encuestados estan dispuestos a pagar.

spuesto a Pagar @ It @ joba LN

12.59%

11.88% 12.11%

4.51%
2.14% 1.90% 1.90%
1.19% 0.95%
2 0.24% 0.71% ofm\.&an%.//rﬁ;s%
2,001 10,000 10,001~ 20,000 Menos de 500 501- 2,000 Mas de 20,000
Cordobas Cordobas. Cordobas Cordobas Cordobas

Grafico 2: Nivel de ingreso de las personas encuestadas por disposicién a pagar.

Con la definicion del nivel de ingreso, se pudo identificar que el estrato social
pertenece al medio-alto, siendo la caracteristica principal de este estrato
la educacion, donde es conformado por profesionales asalariados, aqui se

concentra el 20.16% de la poblacion?®.

1.3.5. Andlisis del comportamiento historico de la demanda.
La determinacion del comportamiento historico de la demanda, permite identificar
la evolucion del mercado objetivo en los ultimos afios e identificar los factores y

variables, que han tenido directa incidencia en los resultados encontrados.

16 Banco Central de Nicaragua. Encuesta Nacional de Ingreso y Gastos de los Hogares
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Gréfico 3: Frecuencia de consumo de las marcas mas consumidas por mes.

Con el andlisis de las encuestas, tomando en cuenta las variables competencia,

meses de compra, frecuencia de consumo y lugares de consumo se logro

observar los siguientes comportamientos:

= Las personas tienden a comprar con mayor frecuencia una barra de chocolate
en los meses de diciembre con 58.12%, febrero con 27.42% y mayo con
14.46% (Véase Tabla 2), esto puede ser influencia de las festividades que hay
durante estos meses, como navidad en diciembre, San Valentin en febrero y el
dia de las madres en mayo.

= Esta tendencia se ve inclusive al segmentar los productos de la competencia
por mes (Véase Grafico 3 ) donde en todos los meses se consume con mayor
frecuencia Hershey’s a excepcion del mes de mayo donde es superado por muy

poco por la marca de Snickers.

Tabla 2: TOP 3 meses de mayor demanda de chocolate.

Meses de mayor Porcdeentaje
demanda

consumo

1| Diciembre 58.12%

2| Febrero 27 42%

3| Mayo 14.46%
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Lnr
= Tomando en cuenta los productos de competencia de mayor consumo se
observa que en primer lugar se encuentra Hershey's (37.26%), Snickers
(34.43%), BON o BON (18.08%), Ferrero Rocher (8.15%) y Milky Way (1.36%)

esto se ve influido por la popularidad de los productos (Véase Tabla 3).

Tabla 3: TOP 5 de productos de la competencia de mayor consumo.

N° Productos de Porcentaje

mayor compra de consumo
1| Hershey’s 37.26%
2| Snickers 34.43%
3| BON o BON 18.08%
4| Ferrero Rocher 8.15%
5| Milky Way 1.36%

= Las personas tienden a comprar chocolates de 1-3 unidades siendo la
frecuencia de consumo mas alta en el mercado (Véase Grafico 3) en el mes de
diciembre (mes de mayor demanda), representando el 29.43% del total de
compras en todos los meses del afio (Véase Anexo 3, Pregunta No 8), le sigue
el mes de febrero con el 13.89%.

= Las personas tienden a comprar mas de 7 unidades al mes chocolate Snickers
representando el 38.46% del total de compras, le sigue el chocolate BON o
BON Snickers con 34.62% y por ultimo el Hershey’s con el 23.08%, siendo la
frecuencia de consumo més baja en el mercado. (Véase Tabla 4).

Tabla 4: TOP 5 de productos de la competencia segmentado por frecuencia de consumo

1 - 3 unidades/mes 4 - 6 unidades/mes Mas de 7 unidades/mes
o Productos de Porcentaje Productos de Porcentaje Productos de Porcentaje
mayor compra  de consumo mayor compra | de consumo | mayor compra de consumo
1 Hershey’s 37.55% Hershey’s 32.73% Snickers 38.46%
2 Snickers 34.91% Snickers 31.82% BON o BON 34.62%
3 BON o BON 17.66% BON o BON 25.45% Hershey’s 23.08%
4 | Ferrero Rocher | 8.21% Ferrero 6.36% Ferrero 3.84%
Rocher Rocher
5 Milky Way 1.67% Reese's 3.64% - 0.00%
Total 100.00% 100.00% 100.00%
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= Los meses de menor demanda de chocolate que tienen un porcentaje de

compra menor al 8% son marzo, abril, junio, julio, agosto, septiembre y octubre.

(Véase Gréfico 3)
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Gréfico 4: Lugares de mayor consumo de chocolate por el mes.

= Como se menciond anteriormente, las personas tienden a comprar con una
frecuencia de 1-3 unidades/mes siendo los supermercados donde mas se
consumen representando el 53.43% del mayor rango de frecuencia de
consumo, seguido de las tiendas de conveniencia con el 23.52% (Véase
Grafico 4).
1.3.6. Anaélisis de la demanda
1.3.6.1. Proyeccioén anual de la demanda.
El mercado meta es de 1, 534,218 personas (Véase en Poblacion y muestra) para
determinar la demanda real del producto, se tomé en cuenta el siguiente

escenario:

Aquellas personas que consumen chocolate y estan dispuestos a adquirir el
producto entre 10 cérdobas a 30 coérdobas, tomando en consideracion los
resultados de las encuestas, que muestran que las personas en su mayoria estan

dispuestos a adquirir el producto en este rango.
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A continuacion, se muestra detalladamente el célculo de la demanda real del
producto, a partir del Gréafico 5.

Frecuencia de Consumo ® 1-3 unidades/mes ®4-5 unidades/mes
180
160
140
120
100

30

60

" ED
20 [ 15 ]

0 10 &2

10-30 Cordobas 30-50 cordobas 50-70 Cordobas Mas de 70 Cordobas

Gréfico 5: Disposicion de pagar segun frecuencia de consumo de Requecholate.

Se logra observar en el grafico la distribucién de las respuestas de 445 personas
encuestadas que aceptan el producto y de estas, la mayoria de los encuestados
estan dispuestos a pagar por el producto entre 10-30 Cérdobas, con un total de

207 personas.

Tabla 5: Disposicién de pagar segun frecuencia de consumo de Requecholate
(Elaboracién Propia).

FRECUENCIA DE

Total
CONSUMO Aceptacion
1-3 unidades/mes 174
4-6 unidades/mes 23
Mas 7 unidades/mes 10
TOTAL 207

De la tabla anterior se logra observar que del total de las 207 personas que estan
dispuestas a adquirir el producto en el rango de 10-30 Cordobas, 174 personas
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tendrian una frecuencia de consumo de 1-3 unidades/mes, en cambio 23 personas lo

consumirian de 4-6 unidades/mes y finalmente 10 personas tendrian una frecuencia

mayor a 7 unidades/mes.

La demanda real del producto es de 664,40017 personas/mes de las cuales se propuso
captar como meta de venta a 46,508 personas/mes, que corresponde el 7.00% de la
demanda real, tomando en cuenta la capacidad instalada de la planta (véase seccion
2.7.1 Determinacion de la capacidad instalada de la planta.) y frecuencia de consumo
promedio por persona en la siguiente tabla:

Tabla 6: Demanda real del producto por frecuencia de consumo en unidades por mes
(Elaboracién Propia).

FRECUENCIA DE

Total :

Acepta Total % Tota! ; Promedio Consumo
CONSUMO ei6n Captacion Fc (Uds)

18 tinidadesimes 1741 g4.06% 39,094 2 78.187
4-6 unidades/mes 23 11.11% 5168 5 25 838
Mas 7 unidades/mes 10 4.83% 2247 7 15727

TOTAL 207 100.00% 46,508 - 119,752

A continuacién, se muestra la tabla de proyeccién anual de la demanda en
unidades y en unidades monetarias, en un horizonte de 5 afios, con una tasa de

crecimiento poblacional de 1.3%.

Para calcular el incremento de la demanda afio tras afio, se toma como ejemplo
el aflo 2022 de la Tabla 7, la cual se calcul6 multiplicando la demanda del afio

anterior por la tasa de crecimiento poblacional, a como se muestra a continuacion:

D2022: (1, 437,030%1.3%)+1, 437,030

171,534,218 x 43.31% = 664,400
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Tabla 7: Proyeccién de la demanda en Unidades/afio (Elaboracion Propia).

Demanda (Ud) 1,437,030 1,455,712 1,474,637 1,493,808 1,513,228

Se propuso captar como meta de venta a 46,508 personas/mes, equivalente a
119,752 unidades de produccion al mes para satisfacer a ese mercado meta.

1.3.7. Demanda insatisfecha.
Para el andlisis de la demanda insatisfecha se tomé como referencia la Pregunta
No 9: ¢ Le gusta el chocolate y esté dispuesto a consumir una barra de requeson
con cubierta con chocolate? (Requeson es un dulce tipico nicaragliense a base
de leche), presente en las encuestas realizadas; dando como resultado que un
6.90% (33 personas) de la muestra encuestada del departamento de Managua no

esta dispuesto a adquirir el producto (Anexo 3, Pregunta No 9).

La demanda real insatisfecha del producto es de 105,919*° personas/mes, de las

cuales 282,450 unidades/mes no estaran en mercado.
1.4. Analisis de la oferta actual.

Uno de los pilares del estudio de mercado junto con el analisis de la demanda es
el andlisis de la oferta. El analisis de la oferta también conocido como el analisis
de la competencia, consiste en el estudio realizado a las empresas con las que se

estara compitiendo, sea de manera directa o indirecta.

Cabe mencionar que el presente analisis se aborda Unicamente desde un enfoque
cualitativo debido a que se carecen de datos historicos reales. Se consideraron
en el estudio aspectos esenciales, por ejemplo, cuantos son, cuales son los

principales, déonde se encuentran, cual es su experiencia, cuales son sus

18 119,752 x 12 = 1,437,030
191,534,218 x 6.90% = 105,919
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principales estrategias, cuales son sus precios, cuales son sus canales de

distribucién o puntos de ventas, qué medios publicitarios utilizan, como principales

variables.

Para llevar a cabo la recopilacion de toda esta informacién se desarrollaron
técnicas como la observacion, por ejemplo, al visitar los locales de la competencia
0 bien comprando algunos de sus productos para poder analizarlos mejor, en este
caso se visitaron los lugares que las personas visitan con mayor frecuencia y se
disponen a pagar mejor por productos de la competencia, en este caso fueron los

supermercados y las tiendas de conveniencia (Véase Gréfico 6).

# # Bus
w w
KQ o C P
o 3 ooperativa
®Escuela
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Grafico 6: Disposicion de pagar y frecuencia de consumir Requecholate por lugares de consumo de chocolate.

1.4.1. Determinacion de la oferta.
El mercado nacional depende en su mayoria de las importaciones de productos
como el chocolate ya que en su mayoria la poblacién nicaragiiense consume de

grandes marcas. Esto debido a que las personas en general busca sabores dulces
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para su paladar sin importar mucho el volumen de grasas saturadas que estas

posean.

Ademas, las marcas nacionales conocidas no cumplen con ese estandar que
caracteriza a las extranjeras, mas bien su enfoque esta en la pureza del cacao y
sus beneficios al consumidor final, llegando a un mercado meta de menor tamafo
ya que no son productos comerciales, mas bien tienen un énfasis gourmet con un

proceso artesanal que encarece el producto.

1.4.1.1. Competencia.
Los datos obtenidos de las encuestas son de una gran utilidad para efectuar el
andlisis de la oferta puesto que ellos brindaron informacion sobre las tendencias,
gustos, preferencias e insatisfacciones de la demanda potencial hacia la oferta
existente. Esto fue de gran valor porque revel6 quiénes son realmente los

competidores mas fuertes.

De las encuestas se determiné que las 3 marcas mas consumidas por el mercado
metan son el Hershey’s, Snickers y Bon o Bon (Véase Anexo 3, Pregunta No 6);
de los cuales se puede decir que solo los primeros dos cuentan como competencia
directa del producto en estudio, esto ya que al tratarse de barras con un peso neto
y estructura similares se pueden hacer comparaciones mas certeras, contrario a
Bon o Bon que son bombones de chocolate con un precio muy accesible, razén

por la que es tan consumida.

Para hacer el andlisis de competencia se realizé una investigacién en diversas
tiendas para determinar los productos similares al que esta en estudio, y asi
detallar sus composiciones (Véase en Anexo 4. Marcas de la Competencia.) y
posteriormente analizar su proveniencia, peso y precios en el mercado (Véase en
Anexo 5), con la informacion recopilada y el analisis de las encuestas se lograron

determinar las caracteristicas de la competencia dividiéndola en dos grupos.
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= Caracteristicas de marcas Nacionales:

La mayoria de estas marcas se dedican a la produccion de chocolate para
exportacion a mercados como el europeo ya que son mas exigentes con el sabor,
nivel de azlcar y pureza del cacao que posee este producto. Y cuentan con una
pequefia parte del mercado nacional que prefieren este tipo de chocolates y se
pueden conseguir algunos en supermercados como la colonia 0 en sus

respectivas tiendas en fisico.

» Caracteristicas de marcas de importacion en el mercado:
En su mayoria productos de consumo masivo, dirigido al publico en general y con
enfoques juveniles, estos chocolates son muy conocidos y son marcas de
referencia a pesar de no poseer relevantes valores nutricionales. En el mercado
nacional se distribuyen en lo largo del territorio nacional en supermercados,
tiendas de conveniencia, gasolineras, entre otros y son los que ocupan los
primeros lugares a la hora de pensar en escoger un chocolate (Véase Anexo 3,
Pregunta No 6).

1.4.2. Deficiencia de la oferta.
En general las marcas de chocolates nacionales en el mercado no cumplen con
los parametros que tanto gustan de las marcas populares del exterior, eso deja en
gran desventaja que el publico en general consuma productos hechos en el pais,
sumandole a esto que los chocolates de marcas importadas son mucho mas
econdémicos que los artesanales producidos en el pais.

1.4.3. Factores que afectan la oferta.
A patrtir de las encuestas se determind que los 3 principales factores que influyen
en la frecuencia con la que el consumidor realiza la compra son: la calidad, el
sabory el precio. Y que asi mismo estos factores cobran mucha relevancia cuando
los consumidores se disponen a pagar una cierta cantidad de dinero por el
producto que les ha interesado (Véase en Grafico 7 y Grafico 8). Una vez obtenida
la informacion se confirma que estas son las principales razones por la que la
oferta de barras de chocolates nacionales no suple con lo que espera realmente

el mercado a como se expuso con anterioridad.
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Gréfico 7: Valores de Consumo respecto a la disposicién de pago.

1.4.4. Comportamiento historico de la oferta.

Segun la investigacion sobre la oferta actual del mercado no se brindan datos
histéricos de ventas de productos de la competencia ya que las PYMES
reconocidas en produccion de chocolate artesanal del pais no los dan y en cuanto
a las empresas internaciones no existe disponibilidad de sus datos historicos de
ventas de sus productos al publico.

En cuanto a las estrategias utilizadas por las marcas establecidas en el pais se
han basado en publicidad de anuncios de television sin necesidad de enfrascarse
en campafas dirigidas directamente al sector nicaragliense, mientras que los
emprendimientos de chocolate se centran mas en la participacion de festivales,
ferias y publicidad en redes sociales para dar a conocer su marca.
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Anualmente se realiza el Festival de Chocolate Nicaragiiense donde participan

muchas marcas emergentes en el sector y dan a conocer sus productos no solo

en el mercado nacional sino también a publico extranjero.

Valores
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® Innovacién
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® Precio

® Presentacion del producto

® Producto Ambiental

@ Que represente sus valores y costumbres
Sabor

@ Valor nutricional

L 207% . .
1-3 unidades/mes 4-6 unidades/mes Mas de 7 unidades/mes
Gréafico 8: Valores de Consumo respecto a la frecuencia de consumo.

1.5. Andlisis de precio.

En cualquier tipo de producto, asi sea de exportacion, hay diferentes calidades y
distintos precios. Es necesario saber también que el precio esta influido por la
cantidad que se compre.

1.5.1. Fijacion de precios.

Para la determinacién del precio del producto “REQUECHOLATE”, se
consideraron varios factores que ayudaron a evaluar si el precio era razonable y
adecuado. Uno de ellos fue la respuesta de los consumidores (véase Anexo 3,
Pregunta No 11), donde se expresa lo que el cliente esta dispuesto a pagar por el

producto y es de suma importancia establecerlo. Los resultados de las encuestas
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muestran que las personas en su mayoria estan dispuestas a pagar por el

producto en un rango estimado de 10-30 Coérdobas.

Asi mismo se utilizé la estrategia fijacion de precios basados en la competencia,
esta consistid6 en nuestro caso en comparar y establecer precios similares o
iguales a las empresas que actuan en el sector chocolatero. A fin de respaldar
esto se utiliz6 el método de promedio de mercado, para determinar el precio
promedio de chocolates en el mercado, el cual corresponde a C$ 53.14 (véase
Anexo 5).

Ademas, se considero la estrategia fijacién de precios basados en el coste, el cual
expresa que la base de todo precio de venta es el costo de produccion,
administracion y ventas (véase, Operacién del Proyecto. y Anexo 36: Calculo del
CVU).

Después de haber tenido en consideracion cada uno de estos factores esenciales
para la fijacion del precio, se estableci6 el precio de C$15.00.

1.5.2. Mérgenes de precio.
En el andlisis de la encuesta, tanto el género masculino y femenino, el mayor
porcentaje de encuestados esta dispuesto a adquirir el producto a un precio de
10-30 coérdobas.
De esta manera se establece que el precio de venta del producto segun los datos
sacados de las encuestas sea igual a 15 Cérdobas. Posterior a esto es necesario
establecer correctamente los canales de distribucion del Requecholate para
plasmar el precio que llegara a los supermercados y tiendas de conveniencia, asi
como también al precio que llegara al consumidor final.

1.5.3. Precios historicos.
La determinacion del comportamiento historico de los precios, permite identificar
la evolucién de los precios en los mercados en los Ultimos afos.
Por ser una empresa que no tiene registros histéricos se tomaron datos historicos
en el mercado de los diferentes tipos de chocolates y la variacion de precios 5
afios atrds. Se tomaron en consideracidon marcas de chocolates nacionales e

internacionales que se comercializan (Véase Anexo 6).
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1.5.4. Estacionalidad y variabilidad de los precios.

Los precios experimentan cambios regulares a lo largo del tiempo, y pueden llegar
a variar en cierto momento, esto viene en dependencia de los periodos en los que

sufre este comportamiento.

Los productos como los chocolates tienen estacionalidades, por ejemplo, en los
meses de febrero y diciembre, que son las temporadas mas altas, en estas épocas
los precios vienen a tener una variacion. De acuerdo a las respuestas brindadas
por los encuestados se puede observar, la variacion que puede tener el precio de
venta en cada uno de los meses de un afo calendario (Véase Grafico 9), donde
se destaca lo siguiente:

e Se encontraron 2 precios que los encuestados mayormente aceptan en relacion
a la compra del producto, el rango comprendido entre 10-30 Cérdobas y el
rango comprendido de 30-50 Cérdobas.

e En febrero y diciembre que son los meses que mas se consumen chocolates,
el precio que predomina segun encuestados es el de 10-30 Cordobas. En este
sentido en estos 2 meses de mayor afluencia el precio puede presentar cierta
variacion a los demas meses. El precio se ve afectado por estos meses donde
aumenta el consumo, pero a un precio mas bajo.

e Selograobservar que la aceptacion del precio de 30-50 Cérdobas en los demas
meses es muy positiva. En este periodo el consumo del producto es estable,

sin ningun tipo de variacion.
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Gréfico 9: Disposicion a pagar y frecuencia de consumo de Requecholate por mes.

1.5.5. Pronostico del precio.
Para el prondstico del precio en los 5 afios del proyecto, se hizo en relacion al
método de proyeccion utilizando tasa de inflacion.
Para el célculo del prondstico del precio, lo primero que se debe de considerar es
la tasa de inflacion anual promedio, la cual se calcula tomando en consideracién
las tasas de inflaciéon de afios anteriores, comprendido de 2016-2020.%°

En la siguiente tabla se encuentran las tasas de inflacion de los 5 afios:

Tabla 8: Tasas de Inflacion acumulada anual (Elaboracién propia).

TASA DE INFLACION

ANE ACUMULADA
2016 3.13%
2017 5.68%
2018 3.89%
2019 6.13%
2020 3.6%

20 Fuente: Banco Central de Nicaragua. Informe mensual de Inflacién IPC
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Se utilizd la tasa de inflacién anual promedio de 4.33%?2!, con un horizonte de
prondstico de 5 afios, comprendido de 2021-2025.
Posterior al calculo de la tasa anual, se calcula el pronéstico del precio,
multiplicando el precio de venta inicial equivalente a C$50.00 por la tasa de

inflacion promedio de 4.19%, como se detalla a continuacion:

Por ultimo, en la siguiente tabla se procede a calcular los prondsticos de precios

de los siguientes afos:

Tabla 9: Precio de venta proyectado del Requecholate, 2021-2025. (Elaboracién propia).

. PRECIO
ANO PROYECTADO
2021] C$ 15.00
2022] C$ 15.65
2023] C$ 16.33
2024] C$ 17.03
2025] C$ 17.77

1.6. Analisis de la comercializacion.
1.6.1. Canales de distribucion.

Un canal de distribucién “es la ruta que toma un producto para pasar del productor
a los consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de esa trayectoria. El
productor siempre tratara de elegir el canal mas ventajoso desde todos los puntos
de vista??

Nicaraguan Industrial Candies S.A opt6 por un canal de distribucion indirecto que
se caracteriza por el uso de intermediario para hacer llegar el producto al

consumidor final?® (Véase Figura 5).

21 Célculo de la tasa de inflacion promedio: 3/(3.13)(5.68)(3.89)(6.13)(3.6) = 4.33%

22 Baca Urbina G. (2010). Evaluacion de Proyectos. México: Mc Graw-Hill/Interamericana Editores,
S.A. DE C.V.

23 https://leconomipedia.com/definiciones/canal-de-distribucion-indirecto.html
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Figura 5: Canales de distribucion.

Para la obtencion de la materia prima como el lacto suero se realiza en fincas
productoras de queso y cuajada en la ciudad de Dario y los nibs de cacao es en
centros de acopio, una vez adquirido, estos son procesado en la planta para la
elaboracién del producto; se decidié emplear dos intermediarios comerciales, los
supermercados y tiendas de conveniencia. Esta decision se tomo en base a los
resultados de la encuesta. (Véase 1.3.1 Analisis de los resultados de la encuesta.;

Pregunta No 7).

1.6.2. Publicidad.
El fin de la estrategia publicitaria es crear una campafa de Marketing que consiga
atrapar a la mayor posible de los clientes a fin de fidelizarlos. Para conseguir la
atencion de un posible cliente potencial se necesita hacerle sentir que el producto

es mejor que los que actualmente se ofertan en el mercado.

Considerando que el producto “Requecholate” como la empresa “NIC S.A” son
nuevos en el mercado, es necesario realizar inversiones en promocionarlas al
mercado objetivo, hay que mostrarle al consumidor porque el producto
Requecholate de la empresa NIC S.A es mejor que la competencia a través de
campanas publicitarias, donde se destaquen puntos fundamentales como el aseo,
sabor, beneficios a la salud, calidad, entre otros.

Para lograr esto se utilizaran las siguientes técnicas de promocion:
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e Promover el producto Requecholate en redes sociales como Facebook e
Instagram, que son redes que permiten mantener una activa relacion entre
clientes y empresa, y un fuerte medio para generar publicidad gratuita.

e Realizar degustacion del producto en distintas tiendas de conveniencia
seleccionadas durante los fines de semana de los primeros 3 meses luego de
su entrada al mercado, para que sea conocido en el mercado.

e Participar en ferias y exposiciones gastronémicas donde se pueda promocionar
el producto y realizar degustaciones a nuevos consumidores.

1.6.3. Promocion de ventas.

En pro de posicionar tanto la marca como la calidad del producto en el mercado

se promocionard la identidad nacional como una estrategia que permita que el

producto sea reconocido como un referente nacional, esto se podra obtener
mediante las siguientes herramientas de promocion:
1.6.3.1. Herramientas promocionales para el consumidor.

Promociones 2x1: Se pretende contentar a los clientes con un 2x1, es decir

llevas dos productos y pagas solo al precio de uno. Esta promocion es una de las

mas atractivas para el consumidor y propicia un mayor numero de ventas en un

mismo producto.

Descuentos por temporada: Este tipo de descuento consiste en una reduccién
del precio, para estimular la compra del producto en temporadas de menor

demanda.

Recompensas por ser cliente habitual: Aca se premia al consumidor dando de
cortesia un producto extra sin cobro, luego de haber consumido una cantidad
limite de productos para que pueda optar por la promocion, este contara con una

tarjetita para llevar el control de las compras que realice.

Concurso en redes sociales: Los concursos son una forma muy efectiva para
captar a clientes, porque son unas de las mejores maneras en la que se puede
interactuar con los consumidores y construir una comunidad sélida. Participar en
estas promociones suele ser de manera sencilla y con gran posibilidad de obtener

grandiosos regalos.

Universidad Nacional de Ingenieria - UNI



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la |
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.
Capitulo 2: Estudio Técnico.

2.1. Objetivos del estudio técnico.

En este capitulo se determinaron los recursos y aspectos técnicos-operativos
mediante la realizacion del prototipo del producto (véase Anexo 7) con el apoyo
del laboratorio de alimentos de la Universidad Nacional de Ingenieria (véase
Anexo 8 y Anexo 9) necesarios para el proyecto, mismos que serviran de base
para el estudio financiero, mediante la determinacion del tamafio optimo de la

planta, localizacion, ingenieria del proyecto.

El estudio técnico ha permitido definir aspectos relevantes para la operatividad y
funcionamiento de las instalaciones del proyecto. La capacidad instalada de la
planta es un factor indispensable de evaluar, en conjunto con la determinacion de
la localizacion o6ptima del proyecto a través de la implementacion de la

metodologia de Brown-Gibson.

La ingenieria del proyecto es otro aspecto abordado en el presente estudio,
mediante el cual se determina el proceso productivo del Requecholate, haciendo
uso de diversas herramientas para detallar el proceso, asi como también la
determinacién de la maquinaria y materiales necesarios para la operatividad del

proyecto.

2.2. Tamafio del proyecto.

El tamafio del proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en unidades de

produccion por afio.

El tamafio éptimo del proyecto es un factor relevante por su incidencia sobre el
nivel de inversiones y los costos que tendra el proyecto, asi mismo sobre las
estimaciones de rentabilidad que podria generar su implementacién y operacion.
Para el tamafo del proyecto se consideraron factores como la demanda cautiva,

los insumos, la tecnologia, la localizacién 6ptima de la empresa y la mano de obra.

Cabe destacar que el principal objetivo del proyecto es aprovechar el lacto suero
gue es un recurso considerado desperdicio en el pais, inclusive en las fabricas de

gueso y cuajada se almacena en bidones abiertos a que las personas que viven
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aledafas puedan llevarselo a sus vivienda a alimentar a cerdos de crianza, es
decir este liquido alto en nutrientes es regalado y el maximo valor que llega a tener

cuando se monetiza es de dos cérdobas (véase entrevista al Ing. Oscar Lopez,

director de la Camara Nicaragtiense del Sector Lacteo en Anexo 11 y Anexo 12).

2.3. Localizacion.

La determinacion de la localizacion optima de la planta tiene como propdésito
buscar la ubicacion con mayores ventajas estratégicas para el funcionamiento
operativo de la empresa, con esto se quiere decir que debe contribuir a minimizar
los costos de transporte de materias primas e insumos, ademas debe haber

disponibilidad de recursos humanos.

Sin embargo, el presente estudio esta enfocado en la viabilidad de la operacién
de una planta localizada en Managua, para determinar si este es un lugar 6ptimo
en comparacion con otras localidades segun sus criterios de cada opcién (véase
Anexo 12) se utiliz6 el método Brown-Gibson?4, a continuaciéon se detalla las
diferentes ubicaciones:

A: Cofradia, departamento de Managua.

B: Ciudad Dario, departamento de Matagalpa.

C: San Benito, departamento de Managua.
En cada opcioén se evaluan los factores objetivos (cuantificables en términos de
costos) como los factores subjetivos que resultan determinantes para la

estratégica localizacion de la planta.
2.3.1. Factores objetivos.

Los factores objetivos se cuantifican en términos de costos, es decir aquellos que
influyen directamente de manera monetaria con respecto a cada posible
localizacion de la planta. Se muestran a continuacion los factores objetivos (FO)

considerados para el proyecto:

2 Brown,P.A & Gibson, D.F., A Quantified Model for Facility Site Selection Application to a Multiplant Location Problem,
AlIE transactions 4 (11), 1972.
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v" FO1: Costo adquisicién del terreno:
Este es un costo indispensable al considerar la ubicacion de una planta ya que
hay que garantizar la disponibilidad del local (véase Anexo 12: Especificaciones
de las localidades propuestas.) mediante la compra tomando en cuenta que se

asegure la capacidad operativa de los préximos afios durante el crecimiento

proyectado de la empresa.

v" FOz2: Costo de construccion de la infraestructura:
Estos costos van en dependencia de las necesidades requeridas en la
infraestructura de la planta (véase seccion 2.9. Distribucion de Planta) segun su
funcionamiento productivo, para el célculo de este costo se hizo un presupuesto
maestro de construccion y se cotizo por cada zona los precios de materiales y
transporte en ferreterias cercanas (véase Anexo 13: Presupuesto de

Construccion.).

v" FOzs: Costo de transporte de la materia prima:

El transporte de la materia prima representa un costo significativo para la
operacion de este proyecto, ya que a diario se mueven aproximadamente de 3,000
litros de lactosuero, por ende, en dependencia de la distancia de los proveedores
y la planta aumenta tanto el riesgo como el costo que fue calculado por la
estimacion de las trayectorias por locacion por el consumo de combustible del
camion cisterna (véase Anexo 17: Especificaciones técnicas de maquinaria y
equipos.) por el precio del Diesel actualizado al 26 de octubre 2020 (véase Anexo
14: Reporte de precio combustible INE. y Anexo 15: Tabla de Costo de la
Trayectoria de la Materia Prima.).

2.3.2. Factores subjetivos.
Los factores subjetivos se evallan de manera cualitativa ya que estos no pueden
ser cuantificados en términos de costos, por lo que es necesario calificarlos con
un valor ponderado, el cual tendra un peso relativo segun cada factor, los cuales

se detallan a continuacion:
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v' FSi1: Cercania a los posibles clientes:

Este es un factor subjetivo puesto a que los clientes potenciales para el producto
en estudio puede ser cualquier persona dispuesta a consumirlo ya que es un
producto de consumo masivo, es por tal razébn que se toma como maxima
referencia de posibles clientes al mercado meta en Managua, considerando mas
gue todo lugares donde se concentren mas personas que puedan consumir el
producto.

v' FS2: Disponibilidad de recursos humanos calificados:

Este es un factor clave ya que se debe tomar en cuenta la disponibilidad de
personas que estén profesionalmente calificadas para cubrir las plazas laborales
gue se requieren en la operatividad del proceso.

v' FSs: Impacto social:

Se debe tomar en cuenta el beneficio que se daria a la poblacién aledafa a la
empresa, ya sean directos o indirectos con la aspiracion de mejorar su calidad de
vida.

2.3.3. Aplicacion del método Brown y Gibson.
Se procede a realizar la combinacion de los factores objetivos y subjetivos,
definidos con anterioridad. A continuacion, se presenta la asignacion de los

valores relativos de cada factor objetivo (FOi) por cada localizacion optativa:

El calculo de los costos asociados a los factores objetivos difiere segun la
localizacién optativa como se explicoé con anterioridad, estos son sustituidos en la

siguiente ecuacion:

FO =-

4_;\-"|—

£C,
El resultado obtenido se puede observar en la siguiente tabla donde se comparan

los costos objetivos por locacion, asi como sus valores reciprocos y el valor del

Factor Objetivo por Locacion.
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Tabla 10: Calculo de los Factores Objetivos.

Localizacion
Optativa.

FO1
$4,500.00

$44,046.48 | $598.75

Total
$49,145.23

Factor

Reciproco Objetivo

0.000020 | 0.3272

$2,556.00

$39,679.35( $72.31

$42,307.66

0.000024

$6,150.00

$48,413.61 | $392.66

$54,956.27

0.000018 | 0.2926

. Total . 0000062 10000
Posteriormente se estima el valor relativo de cada factor subjetivo (FSi) para cada

localizacion optativa viable, definidos con anterioridad por lo cual se procede a

determinar la calificacion de los factores de importancia relativa Wj para cada uno

de los tres factores subjetivos planteados.

Tabla 11: Calificacion del factor de importancia relativa Wjpara los FSi.

Localizacion

Optativa.
FSi1
FS2
FSs

A

Comparaciones pareadas

B C

Suma de
preferencias

Indice W;

Para efectuar el calculo del valor relativo de los FSi de cada localizaciéon, se

combina la calificacién del factor de importancia Wj, con su ordenacion jerarquica

Ri.

Factor

Tabla 12: Ordenacién jerarquica Rij para cada FSi del proyecto

FSi1

Comparaciones
Localizacion pareadas

Optativa.

referencias

R1j

FS2

Comparaciones

pareadas

R2j

preferencias

FSs3

Comparaciones
pareadas

preferencias

2
1
0
0

En la tabla anterior se observa la comparacion pareada dada por los 3 miembros

del equipo encargado del presente estudio, donde se valora de manera ponderada
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el peso relativo que tiene cada factor subjetivo con respecto a cada localizacion.
Los resultados para la alternativa de localizacion A se muestra superioridad en
cuanto a cercania con el mercado meta (FSi1), como en la disponibilidad de
recursos humanos calificados (FS2) con respecto a la alternativa de localizacion B

y C. Para determinar el factor subjetivo FSi. el cual se obtiene mediante la

sustitucion de los valores en la siguiente ecuacion:

Fs, = Z R, *W,

j=1

En la siguiente tabla se realiza la estimacion del calor relativo a cada factor
subjetivo (FSi) estableciendo la correlacion entre el factor de importancia relativa
(Wj) y el factor de ordenacion jerarquica (Rjij) para cada uno de las tres alternativas

de localizacion.

Tabla 13: Calculo de los Factores Subjetivos.

Localizacion indi , indi ; indice Factor
Optativa. o 1 : : Subjetivo

0.3667

Una vez valorados en términos relativos los factores objetivos y subjetivos de la

localizacién, se procede a calcular la medida de preferencia de localizacion a
travées de la combinacibn de ambos factores determinados anteriormente
mediante la siguiente formula:
MLP, = K(FO,) + (1 = K)(FS))

Considerando que los factores objetivos poseen mayor importancia que los
factores subjetivos en el proyecto, puesto a que estos son cuantificables en
términos monetarios a diferencia de los FS que varian en dependencia de la
apreciacion de cada circunstancia. Por tal razén se determin0 dar una
ponderacion de valor K = 0.6 a los factores objetivos y un valor (1-K) = 0.4 a los
factores subjetivos. Se procede a sustituir los datos en la férmula de Medida de

preferencia de localizacion (MPL) en la siguiente tabla:
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Tabla 14: Calculo de la medida de preferencia de localizacién MPLi

Localizacion _ _
Optativa. X RO

De acuerdo con el método Brown Gibson la alternativa elegida debe ser la que
posea mayor MPL en este caso deberia de ser la alternativa B ubicada en Ciudad
Dario, sin embargo, puesto a que en el presente estudio contempla la
prefactibilidad de una planta localizada en la ciudad de Managua se tomara como

viable la localizacion A ubicada en Cofradia.

2.4. Suministro e insumos.

2.4.1. Materias primas.
Definir las materias primas es un aspecto importante para el desarrollo del
proyecto, a continuacion, se detalla las materias primas e insumos (véase Anexo

15) necesarios para la elaboracion del Requecholate:
Suero lacteo

La principal materia prima con la que se desea crear el Requecholate es con suero
lacteo, el cual es el resultado que se genera de la elaboracién de quesos y

cuajadas. Dicho suero sera obtenido por los productores de Matagalpa.

El tipo de suero que se utilizara serd suero dulce, por ser el de mejores
propiedades fisico-quimicas y que ademas posee un alto valor energético que lo

hace un alimento con mucho potencial para la alimentacion humana.

Insumos en gran medida para la elaboracion del Requecholate.

Leche entera

Se utilizara leche entera en el proceso de produccion, esto debido a que se quiere
enriquecer el requesoén con nutrientes y minerales de gran valor, que por si solo

en el suero lacteo no contienen.
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Dulce de panela
Se utilizara para endulzar el requesén, es un ingrediente que tiene caracteristicas
totalmente naturales, conservando todos los nutrientes de la cafia.
Canela en polvo y vainilla
La canela en polvo y vainilla se utilizan en el requeson para darle sabor.
Nibs de Cacao
Uno de los insumos de gran relevancia son los Nibs de cacao, que seran utilizados
para la elaboracion de la cubierta de chocolate, estos seran obtenidos de madre
cacao, caracterizado de gran forma por ser comercializadores de cacao nacional.
Azucar Glass
El azucar Glass es utilizado para darle el sabor dulce caracteristico al chocolate
gue se elabora.
Manteca vegetal Clover
Es un insumo de gran relevancia en la elaboracion de la cubierta del chocolate
puesto que este material brinda consistencia al chocolate y ademas le proporciona
durabilidad en comparacion a otros tipos de manteca, por ejemplo, la manteca de
cacao.
Soda caustica
La soda caustica o hidréxido de sodio es un producto tan versatil, es ampliamente
utilizado en escenarios domésticos e industriales, este sera utilizado para
incrementar el nivel de pH en el suero lacteo.
Acido acético
El acido acético (también llamado acido metilcarboxilico o acido etanoico) puede
encontrarse en forma de ion acetato. Se encuentra en el vinagre, y es el principal
responsable de su sabor y olor agrios. Su férmula es CH3-COOH (C2H402).
Se utilizara el vinagre como agente para acidificar y que permita que los granulos
de requesdn asciendan a la superficie del suero.
Papel de aluminio laminado
Se utilizara papel de aluminio tricapa, de nombre cold seal, el cual sera utilizado
en la elaboracion de los empaques que cubriran el resultado final de la barra de

requeson cubierta con chocolate.
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Dicho papel es elegido por la seguridad que ofrece en el empaquetado del

producto, lo protegera del polvo y la suciedad, ademés que es 100% ecoldgico y

resistente.

2.5. Tecnologiay equipo.

La inversidon en tecnologia y equipos comprende todos aquellos rubros que

intervendran en la operacién normal del proyecto.

Maquinas y equipo de produccion.
En Nicaragua actualmente no existen industrias que procesen requeson a base

de suero lacteo de manera industrial o semi-industrial.

Se debe de especificar la maquinaria necesaria para llevar a cabo la produccion,
tomando consideraciones como precio, tamafio, capacidad de produccion, etc.
(véase Anexo 17: Especificaciones técnicas de maquinaria y equipos.).

Las maquinarias o equipos que se emplearan en la planta procesadora de

chocolate se detallan a continuacion:

Cisternas térmicas

Se consideran cisternas térmicas para el transporte del lacto suero y la leche.
Estos son tanques acondicionados que garantizaran la temperatura ideal para
mantener la calidad del producto y que ademas cuidan los aspectos higiénicos.
Tanques de almacenamiento refrigerado

Son contenedores de acero inoxidable acondicionados con temperaturas, los
cuales contendran el lacto suero y la leche almacenada.

Tanques de acero inoxidable para hidréxido de sodio y 4cido acético
Contenedores de acero inoxidable que almacenaran el hidroxido de sodio y acido
acético para la utilizacion en el proceso de produccion.

Marmitas

Las marmitas son ollas a vapor que trabajan a escala industrial para la coccion de
alimentos. Una marmita permite efectuar diversas operaciones en la industria
lactea, tales como, la pasteurizacion de la leche, el cuaje para queso y la

maduracion del yogurt.
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Su capacidad, tamafio y eficiencia depende del modelo y de la escala o cantidad

con la que desea trabajar. Son fabricadas por lo general de acero inoxidable, y su

capacidad suele ser expresada en litros.

Con la marmita en el proceso productivo se pretende dar el acondicionamiento a
la materia prima con un tratamiento a calor.

Cuba de drenaje

Las cubas de drenaje son equipos disefiados para la elaboracion de diferentes
quesos, estan construido de acero inoxidable, tiene una cadmara de tina con

sistema de inclinacion para facilitar el drenaje.

Los granulos de requeson quedan en el drenaje de acero que posee el carro y el
suero es depositado en el resto de la cuba.

Moldeadora

Es una magquina que servira para moldear el requeson y cortarlo segun las
medidas especificadas con anterioridad.

Bombas a presién

Seran utilizadas bombas centrifugas para transportar el liquido de forma continua,
desde los compartimentos que se encuentran almacenados hasta los
compartimientos de destino. Esta garantiza la circulacién del flujo constante
durante el llenado o vaciado por medio de control remoto.

Conchadora

Es una maquina que sirve para el refinado de los Nibs de cacao, consiguiendo
texturas de chocolates perfectamente refinadas y con una granulometria baja.
Temperadora

Es una maquina de acero inoxidable, de facil programacién que calienta el
chocolate en bafio maria. El chocolate pasa por esta maquina para conseguir un
chocolate brillante y con una conservacion adecuada.

Trampadora (Bafiadora)

Maquina accesorio de la templadora que tiene como funcién realizar el bafiado de

chocolate al requeson.
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Tanel de enfriamiento
Se utiliza principalmente para enfriar las barras de requeson después de la
cubierta de chocolate. Es una banda transportadora dentro de un compartimiento
cerrado aislado térmicamente donde se inyecta aire frio. Esta equipado con
control automatico de temperatura. Es indispensable para el buen enfriado de los
chocolates.
Maquina empaquetadora
Es una maquina hecha para agilizar el proceso de empaquetado de productos, el
chocolate entra en una banda transportadora y sale con su respectivo empaque.
PH metro
Un pH metro o medidor de pH es un instrumento cientifico que mide la actividad
del ion hidrégeno en soluciones acuosas, indicando su grado de acidez o
alcalinidad expresada como pH. En el proceso de produccion del requeson es
necesario medir el PH de la materia prima, asi como las variaciones que se daran
cuando se adicione NaOH y acido acético, esto es identificado por la marmita
eléctrica.
Balanza
Se medira el peso de los insumos llevados a la empresa, para saber con qué peso
llego la materia prima.
Se investigd sobre datos importantes de la maquinaria en general, tales como
consumo energético, dimensiones y capacidad productiva.
Tanque de almacenamiento de agua tratada
Es un tanque de plastico que se utilizara para el almacenamiento del agua acida
neutralizada. Una vez que se neutraliza el pH de esta agua con el Hidréxido de
sodio, es depositada en fosa séptica donde cada 2 semanas es recolectada por
empresa encargada de realizar tratamiento a aguas residuales.

Mobiliario y equipos de oficina.

Dentro de la tecnologia y equipos necesarios para la puesta en marcha de la
planta, estan los mobiliarios y equipos de oficina, que son los necesarios para las
actividades y tareas dentro de las areas comerciales, administrativas y financieras.

Para mayor detalle (Véase en Anexo 18: Equipos de oficina.)
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2.6. Ingenieria del proyecto.

2.6.1. Descripcion del proceso productivo.

Lacto Suero

e Recoleccion de Materia Prima
Se pasa recolectando el lacto suero por pequefias fincas productoras de queso y

cuajada en la ciudad de Dario, por medio de un camion cisterna.

e Recepcion de Materia Prima
El suero lacteo es almacenado en un tanque de acero inoxidable con una
capacidad de 3,000 litros y la leche entera o cruda es almacenada en un tanque
de 300 litros a una temperatura de 4-5° C. El suero dulce lacteo oscila con un pH
de 4.83 a4.90y la leche entera de 6.30 a 6.35

e Acondicionamiento
Para inactivacion del cuajo residual del lactosuero, es necesario ser trasladado a
una marmita eléctrica con capacidad de 1,200 litros por medio de un sistema de
bombeo que parte del tanque de almacenamiento en unas tuberias de acero
inoxidable, esta operacion es controlada por el operario con un sistema de control

remoto que regula la transferencia del liquido a la marmita.

Posteriormente es tratado térmicamente a una temperatura de 65°C x 30 min,
ajustando el pH a 6.6 mediante la adicién de Hidroxido de Sodio (NaOH) a través
de un sistema de bombeo, esta operacion se realiza con la finalidad de no permitir

la coagulacién de las caseinas anticipadamente.

Seguidamente, es adicionada en la marmita la leche cruda y se procede a elevar
la temperatura entre 85-90°C, por un tiempo de 10 minutos con agitacién
constante, simultaneamente, al elevar la temperatura y transcurrido el tiempo, se
procedié agregar acido acético a través de un sistema de bombeo, hasta alcanzar
un pH de 4.65, permitiendo asi la precipitacion de sus proteinas al alcanzar su

punto isoeléctrico.
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e Desuerado

Una vez acondicionado, se procede a realizar el proceso de desuerado, que
consiste separar la parte acuosa (liquido remanente acido) del solido formado por
coagulacion por medio una cuba. A través de una manguera PVC reforzada con
alambre, sale de la marmita el producto obtenido y este se dirige hacia una cuba
de drenaje con capacidad de 1,200 litros de acero inoxidable, donde se realiza la

separacion del liquido y de la masa (requeson simple).

e Mezclado
El requeson simple obtenido en la cuba de drenaje, es traslado por el operario a
una marmita con capacidad de 150 litros por medio de una pala plastica a una
humedad del 30%, donde se le adiciona azucar, vainilla y canela en polvo,

mezclando y elevando la temperatura a 70°C por 15 minutos.

e Moldeado
Para el proceso de moldeado, el requeson dulce obtenido en el proceso de
mezclado (humedad 60%), es trasladado por un operario a la moldeadora de barra
con capacidad de 100 kg/hr, por medio de un carro de acero inoxidable, donde
esta maquina realiza el corte y formacion de barras de requeson de manera
automatica, el segundo operario realiza la distribucién e inspeccién de las barras
en bandeja de acero inoxidable una vez que estas vayan saliendo de la

moldeadora.

e Cubierta de chocolate
Para el proceso de cubierta de chocolate, las barras de requeson obtenidas en la
maguina moldeadora, son colocadas en una mesa de trabajo ya distribuidas en
bandejas, para posterior ser trasladada a la maquina trampadora con capacidad

de 50 kg donde realiza el bafiado de chocolate tanto en la capa inferior y superior.

e Enfriamiento
Una vez que se realiza la cubierta de chocolate, de forma automatica, por medio
de una banda transportadora, las barras se dirigen hacia el tinel de enfriamiento

(capacidad 50 kg) a una temperatura de 35°C, donde estas se encuentran
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divididas en 3 médulos de 2 metros cada una, compuesta con 2 unidades

frigorificas y una neutra, garantizando que las barras salgan completamente

Secas.

e Empagquetado

Cuando se obtiene las barras de requeson cubiertas de chocolate, el operario
realiza la segunda inspeccion de calidad y posterior las bandejas son colocadas
en la mesa de trabajo de acero inoxidable con ruedas integradas para que asi
facilite al operario transportar el producto al area de packing. Una vez en el area,
se procede a colocar las barras de manera continua y la maquina comienza a
formar y sellar el empaque de manera automéatica, esto es debido, a la tecnologia
de fotoceldas y sensores de posicidn que permite el correcto cortado y sellado del
film, capacidad 30 a 150 bag/min.

e Almacenamiento
Finalizado el proceso de Packing y que el producto haya cumplido con los
estandares de calidad, es transportado hacia el cuarto de almacenamiento listo

para su venta en los diferentes puntos de comercializacion.
Nibs de Cacao

e Recepcion de Materia Prima
Los Nibs de cacao son almacenados en la bodega de insumos una vez que es
adquirido por el proveedor correspondiente.

e Pesado
Para procesar los nibs de cacao, primero se realiza el proceso de pesado para
obtener la cantidad necesaria de nibs (43.58 Kg) que se ocupara para la

elaboracién del chocolate.

e Conchado
Una vez obtenido la cantidad en kg que se ocupara de nibs para la elaboracion
del chocolate, es transportado hacia la maquina conchadora donde esta comienza
a realizar en primera instancia el refinamiento para moler los nibs hasta unas

particulas mas finas y posterior realizar el conchado durante 23 horas
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aproximadamente, esto con el fin de mejorar la viscosidad y textura para producir

un chocolate con buenas caracteristicas de fusidn, en este proceso se le agrega

insumos como Manteca Clover y Azlcar Glass.

e Temperado
Una vez transcurrido el tiempo de 24 horas, el chocolate es transportado hacia la
maguina atemperadora, en este proceso se eleva la temperatura a 62°C, una vez
obtenida esa temperatura se procede a iniciar el giro de la rueda y decrecer la
temperatura a 40°C, con el objetivo de lograr una consistencia adecuada a la
cobertura, y evitar que se desarrollen grandes cristales de grasa que le darian

consistencia granulosa a la barra.

e Trampado
Finalizado el atemperado, el operario procede a iniciar la trampadora para que

esta realice el bafio de chocolate a las barras de requeson.
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la |
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.
2.6.2. Diagrama de bloque.

Figura 6: Diagrama de Bloque de Recepcion de Materia Prima.
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la |
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

Figura 7: Diagrama de Bloque de Produccién del Requecholate.
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Figura 8: Diagrama de Bloque de Produccion de Cubierta de Chocolate.
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la elaboracion de barras de requesén cubiertas con chocolate. Im

2.6.3. Flujograma del proceso productivo.
Figura 9: Flujograma del proceso productivo de Requecholate (Parte 1).
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Figura 10: Flujograma del proceso productivo de Requecholate (Parte 2).
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la elaboracion |
de barras de requesoén cubiertas con chocolate.
2.6.3.1. Descripcién del diagrama sindptico.

Transporte:

1. Transportado de lacto suero por tuberias hacia marmita eléctrica C: 1,200
litros.

2. Transportado de cubeta de hidroxido de sodio sin diluir hacia tanque de
almacenamiento C: 100 Litros.

3. Transportado de agua en tuberia con filtro hacia tanque de almacenamiento
C: 100 Litros.

4. Transportado de hidréxido de sodio por tuberias hacia marmita eléctrica C:
1,200 litros.

5. Transportado de leche entera por tuberias hacia marmita eléctrica C: 1,200
litros.

6. Transportado de cubeta de &cido aceético sin diluir hacia tanque de
almacenamiento C: 80 Litros.

7. Transportado de agua en tuberia con filtro hacia tanque de almacenamiento
C: 80 Litros.

8. Transportado de &cido acético por tuberias hacia marmita eléctrica C: 1,200
litros.

9. Transportado de producto obtenido en marmita hacia cuba de drenaje C: 1,200
litros.

10. Transportado de requeson simple hacia marmita eléctrica C: 150 litros por
medio de una pala plastica.

11. Transportado de dulce panela hacia marmita eléctrica C: 150 litros.

12. Transportado de canela en polvo hacia marmita eléctrica C: 150 litros.

13. Transportado de vainilla liquida hacia marmita eléctrica C: 150 litros.

14. Transportado de requeson dulce hacia area de moldeo.

15. Transportado de requeson dulce hacia maquina moldeadora.

16. Transportado de barras de requeson hacia trampadora para cubierta de
chocolate.

17. Transportado de nibs de cacao hacia maquina conchadora.

Universidad Nacional de Ingenieria - UNI



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la elaboracion |
de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.

25.

Transportado de azucar Glass hacia maquina conchadora.

Transportado de manteca Clover hacia maquina conchadora.

Transportado de licor de cacao hacia maquina temperadora.

Transportado de chocolate por canal hacia cubierta de chocolate.
Transportado de barras de requeson cubierta de chocolate hacia tinel de
enfriamiento por banda.

Transportado de barras de requeson cubierta de chocolate hacia area de
packing.

Transportado de barras de requesén cubierta de chocolate hacia maquina
empacadora.

Transportado de producto empacado a bodega de producto terminado.

Operacion

1.

o 0k wN

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Disolucion de Hidroxido de Sodio + Agua

Agitacion con tratamiento térmico en marmita eléctrica a 65°C
Tratamiento térmico en marmita eléctrica a 90°C y agitacion constante.
Disolucion de acido acético + Agua.

Agitacion constante en marmita eléctrica.

Filtrado en la cuba de drenaje, donde se separa la parte acuosa (liquido
remanente acido) del solido formado por coagulacion (requeson simple).
Pesado de dulce panela.

Pesado de canela en polvo.

Mezclado y tratamiento térmico a 70°.

Moldeado del requesén para formacion de barras.

Distribucién de barras de requesén en bandejas de acero inoxidable.
Pesado de nibs de cacao para elaboracion de chocolate.

Refinado de los nibs de cacao.

Pesado de azucar Glass.

Pesado de manteca Clover.

Conchado del chocolate.

Atemperado del chocolate.
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de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

18. Cobertura de chocolate en barras de requesén por medio de méaquina
trampadora.

19. Enfriamiento de las barras de requeson cubierta de chocolate.

20. Distribucion de barras de requesoén cubierta de chocolate en bandeja de acero
inoxidable.

21. Empacado de las barras de requeson cubiertas con chocolate.

22. Distribucion del producto empacado en mesa de trabajo.

Almacenamiento:

1. Almacenado del lacto suero en tanque de refrigeracion C: 3,000 litros.

2. Almacenado de cubetas de hidroxido de sodio (NaOH) sin diluir en bodega de
quimicos.
Almacenado de agua potable.
Almacenado de hidroxido de sodio en tanque de almacenamiento C: 100
Litros.

5. Almacenado de leche entera en tanque de refrigeracion C: 300 litros.

6. Almacenado de cubetas de acido acético sin diluir en bodega de quimicos.

7. Almacenado de agua potable.

8. Almacenado de acido acético en tanque de almacenamiento C: 80 Litros.

9. Almacenado de dulce panela en bodega de insumos.

10. Almacenado de canela en polvo en bodega de insumos.

11. Almacenado de vainilla liquida en bodega de insumos.

12. Almacenado de nibs de cacao en bodega de insumos.

13. Almacenado de azucar Glass en bodega de insumos.

14. Almacenado de manteca Clover en bodega de insumos.

15. Almacenado de producto final en bodega de producto terminado.
Inspeccion:

1. Inspeccionado de los niveles de pH.
2. Inspeccionado de los niveles de pH.
3. Inspeccionado de peso del dulce panela.
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de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

Inspeccionado del peso de canela en polvo.

Inspeccionado de las dimensiones y cantidad de las barras de requesoén.

Inspeccionado del peso de nibs de cacao.

Inspeccionado del peso de azucar Glass.
Inspeccionado del peso de manteca Clover.

© © N o 0 &

Inspeccionado de la textura y forma de las barras de requeson cubiertas de
chocolate.

10. Inspeccionado del producto empacado.

Demora:

=

Barras de requesén en espera para el proceso de moldeado.

2. Barras de requesén en espera para ser trasladado a maquina trampadora de
cubierta de chocolate.

Barras de requeson en espera para ser trasladado hacia area de packing.
Barras de requeson en espera para ser trasladado a maquina empacadora.

2.6.3.2. Analisis de diagrama sinoptico
La elaboracién de este diagrama, tiene como fin observar en su totalidad el proceso
de elaboracion de barras de requesén cubierta con chocolate. En primera instancia,
se tomd como materia prima principal el lacto suero y como secundarias el hidroxido
de sodio, leche entera, acido acético, dulce panela, canela en polvo, vainilla liquida

y el chocolate, que son esenciales para la obtencion del producto.

Se puede observar que el diagrama esta conformado por cinco simbolos de proceso
(transporte, operacion, almacenamiento, inspeccién y demora), y un cuadro final
que muestra el total de cada simbolo de proceso para un mejor estudio y

comprension del diagrama.
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de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

Figura 11: Simbologia del Flujograma.
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A continuacién, se presenta el diagrama o cursograma analitico actual, donde se

muestra un mayor analisis del proceso productivo, en este se detalla cantidad,
tiempo y distancia de la materia prima de acuerdo a la capacidad instalada de la

planta (véase seccion 2.7.1 Determinacion de la capacidad instalada de la planta.)
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elaboracién de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

2.6.4. Cursograma analitico del proceso productivo.

Ihl;

CURSOGRAMA ANALITICO

BEERARIGIMATERIALIEGHHRS

Dizgrama num. 11 Hoja ndm. 1113
Objeta: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTOD ECONOMIA
Elaboracion de Requeson cubierts | OPERACION ) 72
de chocolate TRAMEFORTE — 25
Actividad: DEMORA [ 4
Mezclado da Materias Primas INSPECCION |:| 10
ALMACENAM. LV 15
DISTANCIA (metros) a4 20
Meétodo: ActualiRrepuests TIEMPO {mim) 148,72
Lugar: NIC 5.4 COSTO
Operariols): Ficha MAMND DE OBRA
Reslizado por: Facha: MATERIAL
Rewvisado por Fecha: TOTAL
DESCRIPCION CANT DISE‘:‘TCIA 1}5:':50 SIMBOLOS DBSERVACIONES
Ol=| D[
En tangue acero inoxidable
Lacto suerc almacenado 2,180 ls | o 3.000 litros,
) - - - - Par sistema de bombeo
Lacto suerc hacia marmita electrica | 1,080 ks 2 .80 fr" Marmita C- 1,200 litros
Fd Agregado de MalOH
.j'-".QItEDIG-I'I can '.ratan'ner!tn termico & 20 ./ | » CB5°C
inspeccionado de los niveles de pH oH 5.8
T Agregado de Leche Entera
, =i
Apgitacién con fratamiento térmico 10 o T: 20°C
Agregado de acido aceético
Agitacion constante e inspeccicnado
. 6
de los niveles de pH __.ﬂ"'d. pH 4.85
Producto obtenido hacia cuba de 08 10 /"' Paor manguera PVC
drenaje ) Cuba C: 1.200 litros
. _ Separacion de liguido v del
Filtrado del suero k] o o
solido formado por coggulacion
Requesan simple hacia marmita 10537 1 2 Por pala plastica industrial
elécirica kg Marmita C: 150 lifros
/ Agregadoe de dulce pansla,
vainilla liguida y canela en polvo
Mezclado y tratamiento t&rmico 15 T: 7O°C
Requeszon dulce hacia area de 115891 - Par medio de carro de acero
22 3 ) .
micldec kg inoxzidable
Barras de requesan en espera para 0.50 > Programado de magquina
el proceso de moldeado ) micldeadors
Requeson dulce hacia maguina For pala plastica industrial
micldesdaora Moldesdora C: 100 kglhr
Moldeado da reguesdn 70 Barras de 45 kg
Distribucian de barras de reguesén 10 L Distribucion de barras 2 uds por
& inspeccion de calidad. . secoitn e inspeccion de calidad
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la
elaboracién de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

Inli

CURSOGRAMA ANALITICO

SRERARIC/MATERIALEGHRES

Dizgramia num. 1/1  Hoja ndm. 213
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Regueson cubierta | OPERACION ()
de chocolate TRANESFCORTE —
Actividad: DEMORA O
Mezclado de Materias Primas INSPECCION ]
ALMACENAM. N
DISTAMCIA {metros)

Método: ActualFrepusste TIEMPD (min}
|;L. gar: .N I.C.S A . COSTO
Operariols): Ficha MANO DE OBRA
Resalizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por Fecha: TOTAL

DESCRIPCION CANT DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLO 3 OBSERVACIONES

{mj] {min] O DOl 57
Barras de requesaon en espera pars - o e
trasladado 8 magquina da cubiarta da 2 /l fqug'e d? maquina frampadora
chocolate TTEZIITIZ
Barras de requesdon hacia maquina 2,704 07 //
trampadora uds
j’{ Agregado de chocolate
Cobertura de chocolate 45 < Se realiza -:ubielrta a! .I::andi:- de
chocolate superior & infenor
Barras hadia funel de enfriamiento 0.4 >' Por banda transportadora
Enfriamiento de barras cubiertas de Seguidaments dal bafiado se
chocolate realiza el enfriamisnic T: 10°C
Distribucion de barras e inspeccicn 10 L Distribucion de barras &
de calidad. /. inspeccion de calidad.
EarrsE en espera para frasladado al 0.50 /‘/ Ajuste de maquina
sres de packing - stermperadors
Barras cubiertss de chocolate hacia En mesa de A-inox con ruedas
. . 47 Q.20 < ;
area de packing integradas
Bamras en espera para &l proceso de 0.50 > Programado de maquina
empacado - empacadora
Barras cubierts de chocolate hacia 05
maquing empacadora ]
Empacado de barras cubierta de T/ 43 barras empacadss por
Go .
chocolate minutos
DiEtriI:luc:iEup de barras de requesdn 10 i _ Se distribuyen en mesa de
& inspeccion de calidad. T trabajo y s= inspecciona
Productos empacado hacia bodega a (.:
de productos terminsdos - |
Almacenado de producto terminado 30 H""-. 2 hpdega SEEISRs
terminados.
TOTAL 155 h 12| 10 4 5 2
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la
elaboracién de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

Ihli

CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIO/MATERIALIEQUIPO
Diagrama ndm. 1/1  Hoja ndm. 3/13
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requeson cubierta | OPERACION O 1
de chocolate TRANSPORTE — 2
Actividad: DEMORA D -
Agregado de Hidrdxido de Sodio INSPECCION | -
(NaOH) ALMACEMNAM. v 2
DISTANCIA (metros)
Método: Actual’Propussto TIEMPO (min)
Lugar: NIC 5.A COSTO
Operario(s): Ficha: MANO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL
: DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O : DI v OBSERVACIONES
13 .
P : En bodega de quimicos
Hidréxido de Sodio almacenado cubetas ,,.a-*""". 1 cubetag= 18.E'cdllitrns
Hidraxido d'.e Sodio hacia tangue de 36 Its 14 /./f'*" NaOH sin diluir
almacenamiento
i Agregado de agua filirada
Disolucidn de Hidréxide de sodio 3 rd
mds agua i
e . 36 Iis T Tanque acero inoxidable
Hidroxido de Sodio almacenado f?:i C- 100 Litros.
Hidroxido de Sodio hacia marmita Por sistema de bombeo
eléctrica bl 08 3 | Marmita C: 1,200 litros
TOTAL 22 B 1 2 2
CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIOIMATERIAL/EQIUPO
Diagrama ndm. 11 Hoja ndm. 4/13
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION ) -
de chocolate TRANSPORTE — 1
Actividad: DEMORA D) -
Agregado de agua filtrada para
NaOH INSPECCION | i
ALMACEMNAM. vV 1
DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Prapusste TIEMPO (minj)
Lugar: NIC S A COSTO
Operario(s): Ficha: MAMNO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL
: DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O D ] v OBSERVACIONES
Agua almacenada _—— Agua potable
Agua potable hacia tanque de L Por tuberia con filtro
almacenamiento 3241t 0.20 ol Tanque C: 100 litros
TOTAL 0.20 - 1 1
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la
elaboracién de barras de requesoén cubiertas con chocolate.

Ihli

CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIOIMATERIAL/EQUIPO
Diagrama ndm. 11 Hoja ndm. 513
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION (@] -
de chocolate TRANSPORTE — 1
Actividad: DEMORA D) -
Agregado de Leche Entera o Fresca | INSPECCION ] -
ALMACEMNAM. LV 1
DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Propussto TIEMPO {min)
Lugar: NIC 5.4 COSTO
Operario(s): Ficha: MANO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL
. DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O [ DI v OBSERVACIONES
240 ks Tanque acero inoxidable
Leche entera almacenada ,,,.-r""f‘ C- 300 fitros.
Leche entera hacia marmita " Por sistema de bombeo
eléctrica 120 s 1 1.30 | Marmita C: 1,200 litros
TOTAL 1 1.30 - 1 - 11
CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIO/MATERIALIEQUIPO
Diagrama nim. 1/1  Hoja nidm. 6/13
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION [ 1
de chocolate TRANSPORTE — 2
Actividad: DEMORA [ -
Agregado de Acido acético INSPECCION | -
(NaOH) ALMACEMNAM. N/ 2
DISTAMNCIA (metros)
Método: Actual/Propussto TIEMPO (min)
Lugar: NIC S.A COSTO
Operario(s): Ficha: MANO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL
: DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O [ DI v OBSERVACIONES
. - E En bodega de quimicos
Acido acético almacenado cubetas f,,,i 1 cubeta = 189 litros
T ) T H_.,_ﬂ"!
Acido aceético hacla tanque de 18 s 14 ] Acido acético sin diluir
almacenamiento
Vi Agregado de agua filirada
Disclucion de acido acético mas 3 ‘i
agua ——
: - I lis R Tanque acero inoxidable
Acido acético almacenado e C- 80 Litros.
Acido acético hacia marmita Por sistema de bombeo
eléctrica 36 lts 0.8 3 « | Marmita C: 1,200 litros
TOTAL 22 6 1 2 - 2
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

Ihli

CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIO/MATERIALIEQUIPO
Diagrama ndm. 1/1  Hoja ndm. 7/13
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requeson cubierta | OPERACION O -
de chocolate TRANSPORTE —> 1
Actividad: DEMORA O -
Agregado de agua filtrada para INSPECCION ]
acido aceético -

ALMACEMNAM. vV 1

DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Bropusasto TIEMFO (min)
Lugar: NIC S.A COSTO
Operario(s): Ficha: MAMNO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL

- DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O : DI v OBSERVACIONES
Agua almacenada S Agua potable
Agua potable hacia tanque de Por tuberia con filtro
almacenamiento 34.21ts 0.20 il Tanque C: 80 litros
TOTAL 0.20 - 1 1

CURSOGRAMA ANALITICO OBRERARIO/MATERIAL/EQUIEO
Diagrama ndm. 1/1  Hoja ndm. 813
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION [ 1
de chocolate TRANSPORTE - 1
Actividad: DEMORA O -
Agregado de Dulce Panela INSPECCION |:| 1

ALMACENAM. AV i

DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Propuasto TIEMPQ {min)
Lugar: NIC 5.A COSTO
Operario(s): Ficha: MANO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL

: DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O [ DI v OBSERVACIONES
Almacenado en bodega de
Dulce Panela almacenado _____,...rr'"'" INSUMODS.
Pesado e inspeccionado de peso —T
del dulce panela 42kg 2 = A
Transporte de dulce panela hacia 15 1 ‘/‘“" Por carro de acero inoxidable
marmita eléctrica ' Marmita C: 150 litros
TOTAL 11.5 3 1 1 1 1
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elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

Ihli

CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIO/MATERIALIEQLIPO
Diagrama nim. 1/1  Hoja ndm. 913
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION [ 1
de chocolate TRANSPORTE — 1
Actividad: DEMORA D B
Agregado de Canela en polvo INSPECCION | 1

ALMACEMNAM. V4 1

DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Propuasts TIEMPO (min)
Lugar: NIC S.A
Operario(s): Ficha: E‘IEEEDDE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL

- DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O DI v OBSERVACIONES
Almacenado en bodega de
Canela en polvo almacenado d,..fr"""* NSUMOS.
Pesado e inspeccionado del peso 2 ) o L— o
de canela en polvo 9 - P
Transporte de canela en polve hacia 15 1 .,,f‘“' Por carro de acero inoxidable
marmita eléctrica ' Marmita C: 150 litros
TOTAL 11.5 3 1 1 - 1] 1

CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIOIMATERIAL/EQUIPO
Diagrama ndm. 1/1 Hoja ndm. 10/13
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requeson cubierta | OPERACION O -
de chocolate TRANSPORTE - 1
Actividad: DEMORA [ -
Agregado de Vainilla liquida INSPECCION ] -

ALMACEMNAM. Y/ 1

DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Prepussto TIEMPO (min)
Lugar: !\ll{} S.A ___ COSTO
Operario(s): Ficha: MANO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL

: DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O : DI v OBSERVACIONES
s Almacenado en bodega de
Vainilla liquida almacenada = s iR el A
Vainilla liquida hacia marmita L Por carro de acero inoxidable
eléctrica 360 mi 15 ! il Marmita C: 150 litros
TOTAL 1.5 1 - 1 - 11
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Ihli

CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIO/MATERIALIEQUIPO
Diagrama nim. 1/1 Hoja ndm. 11/13
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION @] 4
de chocolate TRANSPORTE — 3
Actividad: DEMORA ] -
Agregado de chocolate (procesado | INSPECCION [ 1
De Nibs de cacao) ALMACENAM. Vi 1
DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Propuaste TIEMPO (minj)
Lugar: NIC 5.4 COSTO
Gperan'o{sj: Ficha: MAMNO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL
. DISTANCIA| TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O [ DI v OBSERVACIONES
Mibs de cacao almacenado 1,090 kg __,.-—r"""'. Hmacenado en bodega de
] iNsuUMos
Fesado e inspeccionado del peso T
de nibs de cacao 21.79kg 3 = T
Transporte de nibs de cacao hacia 85 ""' Por carro de acero inoxidable
conchadora ) Conchadora C:45 kg
Refinado de nibs de cacao 60 E:;Z obtener particulas mas
Agregado de Manteca Clover y
Azicar Glass
Conchado del chocolate 1,350 | Mejora viscosidad y textura
Transporte de licor de cacao hacia 25 > Méquina temperadora C: 50 kg
atemperadora
Atemperado del chocolate 350 < T:: 62°C - Tz40°C
Transporte de chocolate hacia \. For canal integrado en maquina
cubierta de chocolate atemperadora
TOTAL 11 1,793 4 3 -1 1] 1
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Ihli

CURSOGRAMA AMNALITICO OPERARIO/MATERIALIEQUIPO
Diagrama ndm. 1/1 Hoja nim. 12/13
Objeto: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION O 1
de chocolate TRANSPORTE — 1
Actividad: DEMORA D) -
Agregade de Azdcar Glass al INSPECCION |
chocolate ALMACENAM. AV,
DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Prepussto TIEMPO (minj
Lugar: NIC 5.A COSTO
Operario(s): Ficha: MANO DE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL
- DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) [ DI OBSERVACIONES
. Almacenado en bodega de

Azlcar glass almacenado | e
Pesadp e inspeccionado del peso 8.28 kg 3 eﬂ___.ff"""_ _
de azlicar glass -
Transporte de azicar glass hacia a5 0.70 .*‘"! Por carro de acero inoxidable
conchadora ] Conchadora C: 45 kg

TOTAL 8.5 3.7 1 1 - |11
CURSOGRAMA ANALITICO OPERARIQ/MATERIALIEQUIPO
Diagrama ndm. 1/1 Hoja ndm. 13/13
Objeta: ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTO ECONOMIA
Elaboracion de Requesdn cubierta | OPERACION @] 1
de chocolate TRANSPORTE — 1
Actividad: DEMORA, )
Agregado de Manteca Clover al INSPECCION d
Chocolate ALMACEMNAM. V4

DISTANCIA (metros)
Método: Actual/Propuaste TIEMPO (min)
Lugar: NIC 5.4
Operario(s): Ficha: E‘IES{T}DDE OBRA
Realizado por: Fecha: MATERIAL
Revisado por: Fecha: TOTAL
. DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOS
DESCRIPCION CANT (m) (min) O : DI OBSERVACIONES
Manteca clover almacenado _— CIUEEE L ETIT 21710 2
- iNSUMos.

Fesado e inspeccionado del peso 282 kg 3 :_,_.f‘""'— e
de manteca clover ]
Transporte de manteca clover hacia 85 0.70 ..-"'x Por carro de acero inoxidable
conchadora ] Conchadora C: 45 kg

TOTAL 8.5 3.7 1 1 1
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Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la m
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.
2.6.5. Transporte.
Para el traslado de la materia prima hacia la planta de fabricacion de barras de
requeson cubiertas con chocolate, se deben de utilizar medios terrestres que lo
lleven en Optimas condiciones. El lacto suero, que es la materia prima principal,
es llevado a la empresa en un camion cisterna refrigerado con una capacidad de
3,000 litros, (véase Anexo 15: Tabla de Costo de la Trayectoria de la Materia

Prima.).

El camino trazado que se recorrerd es de Ciudad-Dario donde estan los

proveedores hasta la ciudad de Managua donde estara ubicada la planta (véase

2.3 Localizacion.).

Asi mismo sera transportada la leche y llevada a la planta, siempre tomando en

consideracion medidas higiénicas y de limpieza.

2.7. Requerimientos técnicos productivos.

2.7.1. Determinacion de la capacidad instalada de la planta.
En el laboratorio de alimentos (véase Anexo 8 y Anexo 9) se realizaron ensayos
de la produccion de Requecholate a pequefia escala, con la informacion
recopilada en dichas pruebas se procedid a estimar en términos proporcionales
los rendimientos de las mezclas de las materias primas e insumos durante el
proceso productivo y se determind que:

o De una mezcla de 90% lacto suero y 10% leche entera se obtienen 89.6 gr
de requeson simple por cada litro utilizado, ya que la adicion de leche funge
como aditivo?®.

o Al realizar la formulacion del requesén dulce se tiene un incremento del
10% del peso anterior (requesoén simple), esto por la adicion de insumos y

el aumento de humedad.

25 Elaboration of a Ricotta Type Cheese from Whey and Flowing Milk, Revista Cientifica
Universidad del Zulia, Venezuela, 2005
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elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

o Durante el proceso hay perdidas menores al 2% de requeson simple, el
cual se tomara como %Perdidas del proceso de requeson.

o Durante el proceso de moldeado se obtuvo un porcentaje de perdida menor
al 2%.

o El peso del Requecholate es de 49.9 gr, de los cuales 84% es Requesén
dulce (42 gr) y el 16% es cubierta de chocolate (7.9 gr).

o Se obtuvo un porcentaje de perdidas menores al 2% durante la elaboracién

de cubierta de chocolate.

Con esta informacion se procedié a estimar la produccién de Requecholate a
escala industrial a través del calculo de la capacidad instalada de la planta del
cual se tomoO en cuenta como referencia la participacion en el mercado, las
especificaciones técnicas de la maquinaria (véase Anexo 17) a utilizar, los tiempos
de procesamiento obtenidos en el cronograma de trabajo diario de los operarios
(véase Anexo 21) que esta basado en las operaciones descritas en el cursograma
analitico donde se visualizan las actividades realizadas por los dos operarios de
produccién de NICSA.

Los equipos claves que definen la capacidad productiva de la planta son la
marmita de 1,200 litros y la conchadora de 45 kg, la primera es donde se realiza
la mezcla entre el lacto suero y la leche entera, produce la cantidad de requesén
simple que se utilizara durante cada proceso y la segunda produce la cantidad de

cubierta de chocolate que se usara en un dia productivo.

Tomando en cuenta que por cada litro de lacto suero obtendremos 89.6 gr de
requeson simple, quiere decir que de los 1,200 litros de la marmita se obtendran
105,370 gr de requesoén simple, tomando en cuenta un 2% de pérdidas durante

este proceso, tal y como se muestra en la siguiente formula.
gr
(89.6 = x 1200 L) (1-0.02) = 105,370 gr.

Con un aumento del 10% del peso del requesén simple en el proceso de formulado

se obtienen 115,907 gr, de los cuales son moldeados a barras de 42 gr, tomando
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elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.
en cuenta un 2% de pérdidas durante este proceso, se logran producir 2,704

unidades, como se aprecia en la siguiente formula:

115,907 gr

05) =
(105,370 gr x 110%) ( 22 gr

) (1 —-0.02) = 2,704 unidades

De la marmita de 1,200 litros se concluye que puede llegar a producir hasta 2,704
unidades por proceso, por lo que ahora se debe determinar cuantas cubiertas de

chocolate se producen por dia.

A diferencia de la marmita que puede procesar el lacto suero en menos de una
hora, la conchadora para dos procesos, el refinado donde transforma los nibs de
cacao a licor de cacao y dura aproximadamente una hora, y el segundo proceso
gue es el conchado donde se agregan los insumos de la cubierta de chocolate
formulandola a un 70% de pureza, este proceso dura aproximadamente 23 horas
para que los granulos de chocolate queden molecularmente homogéneos.

Se debe de tomar en cuenta que la produccién de cubiertas de chocolate va en
dependencia de la capacidad de la maquina que es de 45 kg, y se sabe que la
marmita por proceso realiza hasta 2,704 barras de requesén dulce, hay que
calcular la cantidad necesaria de chocolate a producir por proceso para cada
cubierta de 7.9 gr, tomando en cuenta un 2% de pérdidas, por tanto, se obtienen
21,788.83 gr que vienen siendo 21.79 Kg, que se consideraria para la elaboracién

del chocolate, tal y como se muestra en la siguiente formula:

1Kg

2704 x 7.9)(1 + 0.02) = 21,788. X ————
(2,704 barras requeson dulce x 7.9)(1 + 0.02) ,788.83 gr 1000 gr

=21.79Kg

La capacidad de la conchadora es de 45 Kg y de la temperadora trampadora es
de 50 Kg, por lo tanto, si se realizan dos procesos en la marmita de 1,200 Litros
se usaria el doble de cubiertas de chocolate que son 43.58 Kg. Por lo que se
puede concluir que respetando la capacidad de maquinaria se puede llegar a
hacer dos procesos en la marmita por dia y un proceso de cubierta de chocolate
al dia, se produciran 5,408 barras Requecholate por dia y 135,200 unidades por

los 25 dias laborables del mes.
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Segun el cronograma de trabajo de produccion, dos operarios realizan sin ningan
inconveniente las actividades necesarias para realizar los procesos descritos
anteriormente, donde cumplen con toda su jornada laboral de 8 horas con éxito,
basado en esto es posible determinar la capacidad instalada de la planta en los
proximos 5 afios tomando en cuenta que se quiere cubrir un 7.1% del mercado
(véase seccion 1.3.6.1 Proyeccion anual de la demanda.), en la siguiente tabla se

detallan las proyecciones:

Tabla 15: Capacidad Instalada por afio.
Capacidad Cantidad de Procesos| Cantidad de |Cantidad de| Participacion de |Capacidad
Afio | Instalada (Barras Requeridos en Conchadoras| Operarios | Mercado (Barras | Utilizada
de Requecholate)| Marmita (1200L) Requeridas |Requeridos [de Requecholate) (%)

1 1,622,400 2 1 2 1,437,030 88.57%
2 1,622,400 2 1 2 1,455,712 89.73%
3 1,622,400 2 1 2 1,474,637 90.89%
4 1,622,400 2 1 2 1,493,808 92.07%
5 1,622,400 2 1 2 1,513,228 93.27%

2.7.2. Requerimientos de materia prima.
Una vez definida la capacidad instalada es necesario definir y especificar la
cantidad de materia prima necesaria para el proceso de elaboracion del
Requecholate.
Es importante decir que no solo la materia prima es necesaria para la produccion,
sino que también los insumos que se agregan.
En la tabla a continuacion, se detallan los requerimientos de materia prima y de
los insumos necesarios para un proceso de produccién en base a la proyeccion

de la demanda.

Tabla 16: Requerimientos de Materias Primas e insumos por proceso (Elaboraciéon Propia).

Materias Primas e | Cantidad Utilizada
Insumos por Proceso

Lacto suero 957.00
Leche entera 107.00
Acido Acetico 2.00
Hidroxido de sodio 5.00
Canela en polvo 19.00
Vainilla liquida 319.00
Dulce de panela 37.00
Nibs de cacao 20.00
Azucar Glass 8.00
Manteca clover 3.00
BOPP/CPP Film

(Empaque) 0.0033
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elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

El proceso de produccion de la empresa NICSA cuenta con 2 procesos por dia
para la elaboracién de barras de requesén y un proceso para elaboracion de
chocolate.
En la siguiente tabla se calcularon los requerimientos de materia prima necesarios
por mes, tomando en consideracion que se trabajan 25 dias al mes (véase seccidn
2.7.3 Mano de obra.)

Tabla 17: Requerimientos Mensuales de Materia prima e insumos (Elaboracién Propia).
REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANO 2021

Materias Primas e | Cantidad Utilizada Unidades Cantidad Cantidad Utilizada |Cantidad Utilizada
Insumos por Proceso Utilizadas Utilizada por Dia por Mes por Afo

Lacto suero 957.00 L/Proceso 1,913.00 47,831.00 573,962.00
Leche entera 107.00 L/Proceso 213.00 5,315.00 63,774.00
Acido Acetico 2.00 L/Proceso 3.00 80.00 957.00
Hidroxido de sodio 5.00 L/Proceso 9.00 213.00 2,551.00
Canela en polvo 19.00 gr/Proceso 37.00 930.00 11,160.00
Vainilla liquida 319.00 mL/Proceso 638.00 15,944.00 191,321.00
Dulce de panela 37.00 Kg/Proceso 74.00 1,861.00 22,321.00
Nibs de cacao 20.00 Kg/Proceso 39.00 965.00 11,580.00
Azucar Glass 8.00 Kg/Proceso 15.00 367.00 4,400.00
Manteca clover 3.00 Kg/Proceso 5.00 125.00 1,499.00
BOPP/CPP Film

(Empaque) 0.0033 Rollo/Proceso 0.0067 0.1667 2.00

Una vez que se obtiene los datos de materias prima e insumos requeridos por
mes, se procede a calcular las proyecciones de requerimientos necesarios
calculados en relacién al porcentaje de demanda anual que se cubrira, para un
plazo de cinco afios correspondientes al periodo establecido en el estudio (véase
Anexo 16: Requerimientos de Materia Prima.).

A continuacion, se muestra la tabla con el detalle de los requerimientos anuales:

Tabla 18: Proyecciones anuales de requerimientos de materia prima einsumos (Elaboracion Propia).

2021 2022 2023 2024 2025

Lacto suero 573,962 581,423 588,982 596,639 604,396
Leche entera 63,774 64,603 65,442 66,293 67,155
Acido Acetico 957 969 982 994 1,007
Hidroxido de sodio 2,551 2,584 2,618 2,652 2,686
Canela en polvo 11,160 11,305 11,452 11,601 11,752
Vainilla liquida 191,321 193,808 196,327 198,880 201,465
Dulce de panela 22,321 22,611 22,905 23,203 23,504
Nibs de cacao 11,580 11,731 11,883 12,038 12,194
Azucar Glass 4,400 4,458 4,516 4,574 4,634
Manteca clover 1,499 1,518 1,538 1,558 1,578
BOPP/CPP Film (Empaque) 2 2 2 2 2
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2.7.3. Mano de obra.

Los dos operarios de la empresa NICSA, cuenta con un horario de entrada de
8:00 am y de salida a las 5:00 pm, con una hora de almuerzo, por tanto, la jornada
laboral efectiva es de 8 horas, 6 dias a la semana, tomando en cuenta lo
estipulado en el Articulo 51 de la Ley No. 185 que cita “La jornada ordinaria de
trabajo efectivo diurno no debe ser mayor de ocho horas diarias ni exceder de un

total de cuarenta y ocho horas a la semana.”

Los dias no laborales se detallan en la siguiente tabla, dias que se encuentran

estipulados en el inciso 20. del Arto. 57 del cédigo del trabajo, Decreto No. 1962°,

Tabla 19: Dias no laborales (Fuente: Arto. 57 cédigo del trabajo)

FECHA MOTIVO

lero de Enero Dia de Afio nuevo

Jueves y Viernes Santo |Semana Santa

lero de Mayo Dia Internacional de los trabajadores

19 de Julio Triunfo de la Revolucion Sandinista

1y 10 de agosto Fiestas Patronales de la capital

14 de septiembre Dia de la batalla de San Jacinto

15 de septiembre Conmemoracion de la Independencia de Nicaragua
8 de diciembre Dia de la concepciéon de Maria

25 de diciembre Natividad de Jesucristo

Se establece que los dias no laborales por festividad ya sean de indole publica y
religiosa es de 11 dias, esto sumandole el dia de descanso semanal (Domingo)
gue son 52 dias al afio, se tiene que los dias no laborales en un afio laboral es de
63 dias.

Tomando en cuenta los dias no laborales, la planta se encontrara en operacion
302 dias del afio (365 dias del afio — 63 dias no laborables) y 25 dias al mes, por

tanto, las horas laborales en el area de produccion es de:

Horas por afio = 8 "3s/yi, * 302 dias ~ 2,416 horas anuales.

26 http://legislacion.asamblea.gob.ni/normaweb.nsf/
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Horas por mes = 2,416 horas anules/12 meses ~ 201 horas mensual.

El salario mensual de los operarios en el area de produccion es de C$ 14,466.23
(véase en Tabla 36), y se sabe que la jornada laboral son 8 horas/dia, 6 dias a la
semana, por tanto, en un mes, el operario labora 201 horas, y por cada hora de
produccion el operario gana C$ 71.97, en total por los 2 operarios la empresa
invierte C$ 143.94 por cada hora de produccién.

Segun la capacidad instalada de la planta, la empresa produce 135,200 unidades
de barras de requeson cubierta con chocolate al mes y 5,408 unidades/dia, con

estos datos se procede a determinar la produccion por hora de los operarios:
» = 5,408u/dia +~ 8horas = 676 u/horas

Los dos operarios en una hora de produccion obtienen 676 unidades de producto,

por tanto, para determinar la productividad se usara la siguiente ecuacion:

p=2
I
Donde se obtiene:
676u
P = 2145 163.28u/$

Por cada délar pagado a los obreros en una hora se producen aproximadamente

164 unidades de barras de requesén cubiertas de chocolate.

2.7.4. Proveedores.
Un aspecto vital para el buen funcionamiento de la industria comienza desde el
proveedor, ya que estos definen en gran parte el presente y futuro de la empresa;
por tanto, es importante definir aquellos proveedores que abasteceran con calidad
y a precio justo las materias primas necesarias para la elaboracién del producto y

las maquinarias y equipos para produccion (véase Anexo 19).

2.7.5. Infraestructura, servicios publicos y abastecimiento energéticos.
El costo total de la construccion de la planta localizada en Cofradia es $ 44,046.48,
esto incluye el costo de materiales, mano de obra, equipo / transporte y

subcontrato, (véase en Anexo 13: Presupuesto de Construccion. Localizacion A)
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Para abastecimiento de agua, se cuenta con servicio de agua potable, asi como

servicios sanitarios y tuberias para aguas negras.

Para el sistema eléctrico, la planta cuenta con un centro de carga, breaker
principal, breaker de iluminacién, breaker para toma corrientes, puntos

canalizados y alambrados para 220 V, con una carga contratada de 45 Kw.

Para la operatividad de las maquinas se realiza la instalacién de un banco
transformador trifdsico con una conexion delta — estrella, este tipo de conexion
permite aumentar el nivel de voltaje y tiene acceso a dos tensiones distintas, de
fase y linea?’, con el fin de hacer funcionar a las maquinas que demandan una
alta potencia. Para determinar la capacidad del banco transformador, se realizé la
sumatoria de kVA requeridas por cada maquina tomando como factor de demanda

75% (F.p), sabiendo que estas son de carga trifasica, a continuacion, se muestra

con detalle:
R g px1000
Tabla 20: Consumo eléctrico en kVA por maquina.

Maquinaria Potencia (W) ‘ Kw Voltaje (V) kVA
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA 374 0.37 230/460 0.50
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA 374 0.37 230/460 0.50
BOMBA CENTRIFUGA, SUERO LACTEO 560 0.56 230/460 0.75
BOMBA CENTRIFUGA, LECHE ENTERA 374 0.37 230/460 0.50
TANQUE ALMACENAMIENTO 3,000 Lts 5,400 5.40 220 7.20
TANQUE ALMACENAMIENTO 300 Lts 570 0.57 220 0.76
MARMITA ELECTRICA 1,200 Lts 3,952 3.95 220 5.27
MARMITA ELECTRICA 150 Its 1,120 1.12 220 1.49
MOLDEADORA Px-500 Automatic 5,700 5.70 220 7.60
MAQUINA EMPAQUETADORA 2,800 2.80 220 3.73
TEMPLADORA-TRAMPADORA 4,200 4.20 220 5.60
TUNEL REFRIGERADO 3,660 3.66 380 4.88
CONCHADORA 2,200 2.20 220 2.93

31,284 | 31.28

Por tanto, se necesita un banco de transformador trifasico con capacidad de 45
kVA.

27 http://patricioconcha.ubb.cl/transformadores/trafo_trifasico.htm
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2.8. Puntos criticos de control de calidad.

Es de suma importancia garantizar la seguridad e inocuidad alimentaria para los
clientes y que no exista ningun factor de contaminacién de los productos, que

puedan ocasionar un riesgo para la salud.

Se pretende utilizar el proceso sistematico preventivo HACCP en la fabrica
NICSA, para garantizar la inocuidad alimentaria en el proceso de elaboracion del
Requecholate.

Las pruebas de control de calidad en la fabrica se llevaran a cabo desde la llegada

de la materia prima hasta la culminacién del producto.

HACCP reconoce tres tipos de peligros: biolégicos, quimicos y fisicos. Todos son

importantes para analizar.

Andlisis de peligros

» Riesgos Fisicos
En la elaboracion del Requecholate habra manipulacion de operarios y esto es un
factor a tomar en cuenta, ya que estos pueden desprender cabellos, piel u otros
objetos que pueden contaminar el producto. También se deben de tomar en
cuenta particulas de vidrio o fragmentos metéalicos desprendidos de las maquinas.

» Riesgos Quimicos
Se deben de controlar los riesgos quimicos en la elaboracién del producto, la
correcta medicion del PH en la adicion del estabilizador (NaOH) es fundamental

en el proceso.

Es de vital importancia controlarlo porque estos quimicos en altos niveles son
perjudiciales y afecta el cuerpo humano, ya sea con enfermedades severas y a

veces hasta la muerte.

» Riesgos Biologicos
A pesar de los avances en ciencia y tecnologia, las enfermedades transmitidas
por alimentos lacteos siguen siendo un problema serio. La produccién en

empresas muy grandes, la proliferacion de pequefias empresas sin suficientes
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conocimientos, el creciente intercambio comercial y el crecimiento urbano

desproporcionado contribuyen a aumentar los riesgos.

Hay que tomar en cuenta, que la leche cruda es ya un articulo de comercio
internacional, es un asunto vital para consumidores, empresas y autoridades. Se
trata, para las empresas, de evitar en forma preventiva la presencia en sus
productos de cantidades significativas de toxinas y de microorganismos
patdgenos. La variedad de estos agentes que pueden estar presentes en

productos lacteos es mayor de la que uno imaginaria.

Listeria monocytogenes puede causar meningitis, septicemia y abortos; algunas
especies de Salmonella pueden causar septicemia o artritis reactiva; algunas
cepas de Escherichia coli pueden causar colitis hemorragica y falla renal y
Brucella melitensis causa fiebre de Malta. En cuanto a toxinas, no solo se trata de
las de Staphylococcus aureus, que son muy conocidas, sino ademas de

aflatoxinas y micotoxinas.

Calidad en el proceso de Recepciéon de materia prima

La materia prima principal de la empresa es el lacto suero dulce, el cual es
subproducto de la elaboraciéon de quesos o cuajadas. Dicho suero sera llevado a
la fabrica en camiones térmicos transportadores a temperaturas aproximadas de

4-5 ° C, esto para evitar que el suero se dafie y mantenga su calidad.

Una vez que el suero es llevado a la planta, es depositado en tanques de
almacenamiento refrigerados a temperaturas de 4-5 °© C, ahi se realizara el primer
control de calidad, donde se mediran los parametros fisicos, quimicos como, por
ejemplo, las mediciones del PH. Con esto se conocera como entrara la materia
prima al proceso de produccion, si esta libre de patégenos y si es apta para ser
procesada. El tanque tiene que permanecer tapado y ser desinfectado una vez

gue finalicen los procesos del dia.

Calidad en el proceso de elaboracién del Requecholate
Es de caracter obligatorio desinfectar y limpiar cada una de las maquinarias y

equipos que se utilizaran al iniciar y finalizar jornada laboral.
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Se realiza un segundo punto de control en el tratamiento térmico del lacto suero,

donde es necesario estar en constante supervision del PH, debido al estabilizador

gue es adicionado.

El tercer punto de control se encuentra en la filtracion, aqui los operarios
transportaran el requesén y es necesario supervisar que los trabajadores que
manipulan el producto vistan con indumentaria adecuada que pueda evitar que

contaminen el alimento, tales como:

» Gorros desechables
» Guantes desechables
» Delantal sintético

» Boquillas desechables

El cuarto punto de control a supervisar es el de la formulacion del producto, aqui
cada uno de los insumos que han sido almacenados, deberan ser revisados con

fecha de caducidad y ver el estado en que se encuentran.

El quinto punto de control se encuentra en la moldeadora donde es necesario que
el operario supervise el tamafio del Requecholate, si tiene las medidas
establecidas y estandarizadas.

El sexto punto de control a tomar en consideracion es el traslado de las tabletas
de requeson a la linea de cubierta, cada traslado se realizara con equipos de

higiene previamente establecidos.
Calidad en el proceso de empaquetado

Se debe de cuidar que los empaques se encuentren limpios y sin ningun residuo,
ademas, se debe de supervisar que la maquina empaquetadora cumpla con los

requerimientos de sellado, sin dejar ningun hueco u orificio presente.

Por ultimo las barras de chocolate deben ser almacenadas en un sitio higiénico y

con una temperatura fria.
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2.9. Distribuciéon de planta.

La distribucion de la planta productora de Requecholate NICSA se orient6 en base

al producto. Garantizando la progresidon secuencial de procesos para la

elaboracién de la barra de requeson con cubierta de chocolate, en donde la

magquinaria esta situada de tal manera que el producto tenga la menor cantidad

de demoras posibles evitando asi que se generen tiempos ociosos o cuellos de

botella.

La planta esta conformada por las siguientes areas:

v

Area Administrativa: Conformada por las oficinas de administracion,
comercial, gerencia y produccién, es donde los encargados de é&reas
realizaran sus tareas de planificacion para mantener en pleno
funcionamiento la operacién de la empresa.

Cuarto de Aseo: Donde se almacenaran productos y utensilios para
limpieza de la empresa en general.

Cuarto de Mantenimiento: Es donde los operarios daran limpieza,
chequeos y pequefias reparaciones a los equipos productivos.

Area de Produccién: Es donde se realizara el proceso productivo del
Requecholate con toda la maquinaria industrial descrita en el presente
proyecto (véase Figura 13: Nomenclatura de Maquinaria y Equipos.).

Bodega de Quimicos: Se almacenaran los quimicos requeridos para el
proceso productivo, separado del é&rea productiva para evitar
contaminacion cruzada y con entrada desde el area de descarga para
reducir el riesgo de derrame por transporte cuando este sea suministrado
por el proveedor.

Bodega de Insumos: Se almacenaran los insumos requeridos para el
proceso productivo, separado del area productiva para evitar
contaminacion cruzada y con entrada desde el area de descarga para
reducir el riesgo de derrame por transporte cuando este sea suministrado

por el proveedor.
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v' Bodega de Producto Terminado: Se almacenara el Requecholate una
vez procesado y empacado, en espera de ser llevado hasta los puntos de
venta con salida al area de descarga para agilizar el proceso de salida del
producto.

v Area de Materia Prima: Se almacena la Materia Prima (Lacto suero) y el
insumo de Leche Entera, a través de tanques de refrigeracion, estos son
llenados todos los dias por medio del camion cisterna por lo cual tienen
entrada directa al area de descarga.

v Area de Descarga: Es donde entra el camion cisterna a para llenar el
tanque de almacenamiento del lacto suero, asi como llegan los
proveedores de los insumos a suministrar segun sea necesario.

v Area de Parqueo: Acceso para parqueo de vehiculos internos de la
empresa.

v' Vestidores: Para que los operarios antes de entrar al area productiva se
vistan con la ropa de trabajo adecuada (véase Anexo 20).

v/ Sala de Reuniones: Donde se haran las reuniones y capacitaciones del
personal, también funge como comedor.

v' Sala de Espera: Donde se atendera a las visitas, por lo cual funge como

recepcion.

Para la construccion de la planta NICSA se tom6 en cuenta la ubicacién que
tendria la planta tal y como se detall6 con anterioridad con lo cual se realizd un
presupuesto de construccion donde se toma en cuenta los materiales, mano de
obray transporte (véase en Anexo 13: Presupuesto de Construccion. Localizacion
A) para tomar en cuenta los costos de realizar esta edificacion, en la siguiente

imagen se muestra la distribucion de planta.

28 En anexos a mayor detalle el plano en formato A3.

Universidad Nacional de Ingenieria - UNI 109



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la elaboracion de barras de requeson cubiertas con chocolate. Im

Figura 12: Distribucién de Planta Procesadora de Requecholate, Nicaraguan Industrial Candies S.A.

q':lﬂ— TTO1
L]

MBO1

TA02

Oz

- Oficina
o p— — =— Comercial —
8 |Bafeyl [ ] 1
g Oficina Recepcion
> Adminlstraclén n - r Sala de Espera
\ Oficina Oficina Sala de Reuniones
Cuarto Ct:’arto Gerencia || Produccion = = oo
e
[ MTO02 Ma(:letto. Aseo (=] [—] =111
ﬂ'\ MTO3 J Bodega l-
r - —MT04 Producto Terminado
] il
EMO1 ] r
J Bodega l
Cc001 Area de Produccion Insumos
TEO1
P01
@D 0 e || brodt ] |
| S— ﬂ
Bodega Area de Descarga
02 Quimicos O

CCo1

O

Area de

q\%ﬁiﬂé%?

&

Area de Parqueo

Envaday Sakda
de Vehiculos

B

GEO1

Universidad Nacional de Ingenieria - UNI

110



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

Ihl;

Figura 13: Nomenclatura de Maquinaria y Equipos.

CODIGO NOMBRE CAPACIDAD CONTENIDO
FS01 FOSA SEPTICA C: 22,000 Lts Liquido Residual
CCO# | CISTERNAS C: 3,000 Lts LACTO SUERO, LECHE ENTERA
TAD1 Tanque de Almacenamiento C: 300 Lts LECHE ENTERA
TAOD2 Tanque de Almacenamiento C: 3000 Lts LACTO SUERO
TAO3 | Tanque de Almacenamiento C: 100 Lts Hidroxido de Sodio
TAD4 Tanque de Almacenamiento C:80Lts Acido Acetico
MAO1 | MARMITA C: 1200 Lts LACTO SUERO + LECHE ENTERA
MAO2 | MARMITA C: 500 Lts Regqueson Simple + Insumos
CO01 | CONCHADORA C:45 kg Nibs de Cacao + Insumos
TT01 TEMPERADORA Y TRAMPADORA | C: 50 kg Cubierta de chocolate
TEO1 | TUNEL DE ENFRIAMIENTO C: 50 kg Requecholate
EMO1 | EMPACADORA C: 50 unidades/min | Requecholate
MB0O1 | MOLDADORA DE BARRA C: 100 kg/hr Requeson Dulce
MDO1 | MESA DE DESUERADO C: 1000 Lts Requeson Simple + Liquido Residual
BPO1 BASCULA DE PESADO C: 50 Kgs Insumos
MTO# | MESAS DE TRABAJO
GEO1 | GENERADOR ELECTRICO C: 50 kVA

Figura 14: Simbologia del Plano.

EMERGENCIA
@ ZONA DE SEGURIDAD
EXTINTOR
+ BOTIQUIN DE
PRIMEROS AUXILIOS
SALIDA
= =
EMERGENCIA
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2.10. Normativas de calidad.

2.10.1. Normas de seguridad.
Todo trabajador esta expuesto a accidentes laborales, por lo tanto, es necesario
gue la empresa NICSA, cuente con normas de seguridad que ayuden a prevenir
incidentes que puedan perjudicar la salud del trabajador. Es por dicho motivo que
se debe de tomar en consideracion la ley general de higiene y seguridad del
trabajo, donde se establecen el conjunto de disposiciones minimas que, en
materia de higiene y seguridad del trabajo, el estado, los empleadores y los
trabajadores deberan desarrollar en los centros de trabajo, mediante la promocién,
intervencion, vigilancia y establecimiento de acciones para proteger a los

trabajadores en el desempefio de sus labores.
Consideraciones a tener en cuenta:

De la salud de los trabajadores:

» En el caso de riesgo de higiene ocupacional en el centro de trabajo se
debera de vigilar por la salud de los trabajadores.

» Realizar todos los exadmenes pre-contratacion y al final de contrato, de
acuerdo con el perfil de riesgo del cargo al que aspira u ocupara.

» Llevar un control en el expediente de todo referente al colaborador,
controles de exdmenes, enfermedades pro-contratacién, incidentes,
accidentes laborales, vacunas y controles propios de la empresa apegados
alaley.

> De todo lo anterior se debera de informar al ministerio del trabajo en un

periodo no posterior a los 5 dias.

De los accidentes de trabajo:
» Se debe de reportar los accidentes en un plazo de maximo cinco dias, en
el caso de mortales se debe reportar en un maximo de 24 horas habiles.
» De igual forma de no presentarse accidentes se debe reportar en los

primeros cinco dias del mes siguiente.
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Obligaciones de los trabajadores:

>

El personal debe de acatar o cumplir 6rdenes implementadas para el
resguardo de su salud y seguridad propia.

Los colaboradores deberan de utilizar los EPP de forma adecuada y de
acuerdo al area de trabajo.

Cumplir con las instrucciones, ensefianzas de los instructores y medidas
de seguridad.

Se notificara cualquier incidente o accidente laboral al responsable o jefe

inmediato.

Condiciones de seguridad e higiene en los lugares del trabajo

Dentro de la planta la empresa cuenta con las siguientes condiciones

mencionadas de manera general:

>
>

La ventilacion del lugar estard normada de acuerdo con la ley 618

La iluminacibn ser4 adecuada para facilitar la visibilidad de los
colaboradores.

Las condiciones térmicas seran reguladas por medio de climatizacion de
cada area.

Aseo e higiene de las areas de trabajo en todo momento.

La distribucion serda adecuada tanto para el proceso como para el
colaborador facilitando su trabajo y su escape en caso de un siniestro.
Las rutas de evacuacién seran adecuadas y no estaran obstruidas en

ningn momento.

Con el cumplimiento de todas las normativas expuesta se pretende el correcto

funcionamiento de la planta, asi como evitar las sanciones a la misma, ademas

de permitir llevar a cabo el proceso productivo en ambiente seguro e higiénico que

influird en un producto de buena calidad.

Es necesario también establecer los diferentes mecanismos para la manipulacién

de sustancias como la soda caustica e hidroxido de sodio, tales como:
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Precauciones de seguridad y medidas preventivas a tomar en cuenta con el
manejo de soda caustica.
La solucién de soda caustica es un quimico industrial muy corrosivo. No parece
ser peligroso, tiene la apariencia de agua, pero el contacto de tan s6lo unos pocos
segundos con los ojos puede causar dafio permanente, incluso la ceguera. Como
la soda cdustica es incolora, no se advierte el peligro. Ademas, la soda caustica
no produce dolor inmediato cuando entra en contacto con la piel, pero si causa
dafio inmediato. Un contacto de corta duracion con la piel, puede causar irritacion

intensa o0 quemadura de tipo quimico.

Medidas atomar en caso de emisiones accidentales

> Ventilar el area del derrame.

> Utilizar equipo de proteccion personal completo durante la limpieza.

> En caso de ser hidréxido de sodio sélido, se debe recoger utilizando una
pala sin adicionar agua.

» En caso de ser soluciones concentradas de hidréxido de sodio, se debe de
diluir con agua y neutralizar con acido clorhidrico.

» Solamente el personal entrenado y protegido adecuadamente puede

involucrase en las operaciones de limpieza de derrame.

Equipo de proteccion personal para el manejo de soda caustica (véase en
Anexo 20).
Proteccion respiratoria: Use proteccidn respiratoria de cara completa aprobada si

se espera polvo excesivo, o0 se exceden los limites de exposicion establecidos.

Proteccion de las manos: Use guantes resistentes al producto quimico tales como

de caucho natural, caucho butilico, neopreno o PVC.

Proteccion de los ojos: Use gafas de seguridad y careta protectoras contra

productos quimicos. No use lentes de contacto aun con gafas de seguridad.

Proteccion de la piel: Use botas impermeables de caucho o de vinilo, pantalones,
chaquetas o delantal, mangas largas y otra ropa protectora apropiada para

condiciones de uso para prevenir contacto con la piel.
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2.10.2. Normas de higiene.

Es necesario tomar en consideracion el Reglamento técnico centroamericano,
industria de alimentos y bebidas procesados, buenas practicas de manufactura
NTON 03 069-06/RTCA 67.01.33:06, donde establece las disposiciones
generales sobre practicas de higiene y de operacion durante la industrializacion
de los productos alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad

2.10.3. Normas de inocuidad.
Se aplica la Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense NTON 03 026 -10, esta
norma es de aplicacion obligatoria en todas aquellas instalaciones donde se
manipulen alimentos, tanto en su obtencién, procesamiento, recepcion de
materias primas, envasado, almacenamiento, transportacion, comercializacion y

por todos los manipuladores de alimentos.

Durante la manipulacion de los alimentos en la empresa NICSA, se evitara que
estos entren en contacto directo con sustancias ajenas a los mismos, o que sufran

dafios fisicos o de otra indole capaces de contaminarlos o deteriorarlos.

Entre los requisitos que deben seguir los manipuladores de alimentos u operario

en la empresa estén los siguientes:

» Todo manipulador de alimento y cualquier otro personal en actividades
similares recibira capacitacion basica en materia de higiene de los
alimentos la que debe estar actualizada y ser registrada para desarrollar
estas funciones y cursara otras capacitaciones de acuerdo a lo programado
por la empresa, establecimiento, expendio de alimento y otros, asi como
las establecidas por las autoridades sanitarias.

» A todo manipulador debe practicarsele examenes médicos especiales
establecidos por el Ministerio de Salud: EGH, (Examen General de Heces)
Exudado Faringeo, (Identificacion de Bacterias como Estreptococo)
V.D.R.L. (Sifilis examen en sangre), Examen de Piel (Isopado debajo de
uias), B.A.A.R (Detectar Tuberculosis), antes de su ingreso a la industria
alimentaria o cualquier centro de procesamiento de alimento, y

posteriormente cada seis meses.
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» No podran manipular alimentos aquellas personas que padezcan de
infecciones dérmicas, lesiones tales como heridas y quemaduras,
infecciones gastrointestinales, respiratorias u otras susceptibles de
contaminar el alimento durante su manipulacion.

» Los manipuladores mantendran una correcta higiene personal, la que
estara dada por:

o Buen aseo personal

o Ufas recortadas limpias y sin esmalte

o Cabello corto, limpio, cubierto por gorro, redecilla y otros medios
adecuados.

o Usar tapaboca.

o Uso de ropa de trabajo limpia (uniforme, delantal), botas, zapatos cerrados

y guantes si la actividad lo requiere.

Aquellos alimentos y materias primas que por sus caracteristicas propias asi lo
requieran, ademas de cumplir con lo establecido en la presente norma, cumpliran

con medidas especificas de manipulacién segun sea el caso.

» No usaran prendas (aretes, pulseras, anillo) u otros objetos personales que
constituyan riesgos de contaminacion para el alimento.

» Los manipuladores se lavaran las manos y los antebrazos, antes de iniciar
las labores y cuantas veces sea necesario, asi como después de utilizar el
servicio sanitario.

> El lavado de las manos y antebrazos se efectuara con agua y jabén u otra
sustancia similar, se utilizara solucion bactericida para la desinfeccion.

> El secado de las manos se realizara por métodos higiénicos, empleando
para esto toallas desechables, secadores eléctricos u otros medios que
garanticen la ausencia de cualquier posible contaminacién.

» Los manipuladores no utilizaran durante sus labores sustancias que
puedan afectar a los alimentos, transfiriendoles olores o sabores extrafios,

tales como; perfumes maquillajes, cremas, etc.
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» Los medios de proteccion deben ser utilizados adecuadamente por los
manipuladores y se mantendran en buenas condiciones de higiene, para
no constituir riesgos de contaminacion de los alimentos.

» ElI manipulador que se encuentre trabajando con materias primas
alimenticias, no podra manipular productos en otras fases de elaboracién,
ni productos terminados, sin efectuar previamente el lavado, desinfeccion
de las manos, antebrazos y de requerirse el cambio de vestuario.

» A los manipuladores de alimentos en ningun caso se les permitira realizar

la limpieza de los servicios sanitarios ni las areas para desechos.

Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.

El objetivo de esta norma es establecer las condiciones microbiolégicas de calidad
sanitaria e inocuidad que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado natural,

elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano.

2.10.4. Normas ambientales.
Existen leyes y normas que deben cumplirse para el buen cumplimiento y
conservacion del medio ambiente. Es importante sefalar también que se ha
establecido en Nicaragua la obligatoriedad de hacer estudios de impacto
ambiental para los proyectos de desarrollo incluyendo aquellos de inversién que

asi lo requieran.

Ley general del medio ambientey los recursos naturales (LEY 217) Publicada
en La Gaceta, Diario Oficial N°. 105 del 6 de Junio de 1996, establece las normas
para la conservacion, proteccion, mejoramiento y restauracion del medio ambiente
y los recursos naturales que lo integran, asegurando su uso racional y sostenible,

de acuerdo a lo sefialado en la Constitucion Politica.

Decreto No. 9-96 reglamento de la ley general del medio ambiente y los
recursos naturales, establece las normas reglamentarias de caracter general
para la gestion ambiental y el uso sostenible de los recursos naturales en el marco
de la ley No. 217.
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Reglamento sanitario de los residuos solidos, peligrosos y no peligrosos, el
presente reglamento tiene como objetivo proteger la salud humana y contribuir a
mejorar la calidad de vida de la poblacién, retomando los lineamientos de manejo
integral de los residuos solidos establecidos en la politica nacional de residuos
solidos, asi mismo define los requisitos sanitarios que se cumpliran en la fuente
de generacion (domicilio, industrias, comercio, etc.), almacenamiento (domicilio,
industria, comercio, instituciones, etc.), presentacién (sacos, baldes, bolsas,
contenedores manuales, etc.), recoleccion y transporte (mecanicos y traccion
animal) y disposicion final (vertedero autorizado por la autoridad sanitaria), asi
como las disposiciones generales para la reduccion, reaprovechamiento y

reciclaje (fuentes generadoras, domicilio, industrias, instituciones, comercio, etc.).

Norma Técnica ambiental para el manejo, tratamiento y disposicion final de
los desechos soélidos no peligrosos NTON 015-014-01, esta norma establece
los criterios técnicos y ambientales que deben cumplirse, en la ejecucion de
proyectos y actividades de manejo, tratamiento y disposicién final de los desechos

sélidos no peligrosos, a fin de proteger el medio ambiente.

Norma técnica obligatoria Nicaragliense para el manejo y eliminacion de
residuos sélidos peligrosos NTON 05-015-02, establece los requisitos técnicos
ambientales para el almacenamiento, recoleccion, transporte, tratamiento y
disposicion final de los residuos solidos peligrosos que se generen en actividades
industriales, establecimientos que presten atencion médica, tales como clinicas,
laboratorios clinicos, de produccién de agentes biolégicos, de ensefianza, de

investigacion, tanto humanos como veterinarios y centros antirrbicos.

El reglamento de permiso y evaluacién de impacto ambiental, Decreto 45-94
faculta a MARENA para el otorgamiento del permiso ambiental y las inspecciones
necesarias. En este decreto, en sus articulos dos y cinco se enumera
taxativamente los casos en que la evaluacion de impacto ambiental es requisito

para la obtencién del permiso ambiental.
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Los proyectos que estan en la lista taxativa del Decreto N0.45-94, y que por ello
requieran del permiso ambiental emitido por el MARENA, estan obligados a seguir
los procedimientos para la obtencion del permiso segun el mismo Decreto.
Se debe de tener en cuenta las disposiciones para el control de la
contaminacién provenientes de las descargas de aguas residuales
domésticas, industriales y agropecuarias, decreto ejecutivo nimero 33-95.
Las disposiciones del presente Decreto tienen por objeto fijar los valores maximos
permisibles o rangos de los vertidos liquidos generados por las actividades
domeésticas, industriales y agropecuarias que descargan a redes de alcantarillado
sanitario y cuerpos receptores y el debido tratado que se les debe dar.
Para neutralizar el agua acida que se obtiene en la elaboracion del requeson,
especificamente en la operacidon del desuerado, se utiliza la soda caustica, que
ayuda para el control del pH, especificamente en la neutralizacion del acido,
debido a su fuerte alcalinidad y su facilidad de almacenamiento.

Al neutralizar el agua acida con la adicion de hidroxido de sodio se pretende que

este no cause dafio al medio ambiente y no emane gases contaminantes.

Figura 15: Diagrama de tratamiento de agua &cida.

TRATAMIENTO
l REMANENTE ACIDO J

y

NaOH hasta pH 7 .—»l NEUTRALIZADO J

y

ALMACENAMIENTO FOSA
[ SEPTICA J

Posteriormente, el agua acida ya neutralizada a un pH 7.2, es almacenada en fosa

séptica donde Sertrasa (empresa certificada nicaragiiense que trabaja a la mano
de la conservacion del medio ambiente), desarrolla el servicio para el manejo y
disposicion final del agua residual dos veces al mes, encargandose del tratamiento

correspondiente.
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Capitulo 3: Estudio Organizacional.

3.1. Objetivo del estudio organizacional.
En el presente capitulo se establecio la estructura organizacional administrativa
Optima con el propdésito de brindar los diferentes niveles jerarquicos de NICSA, asi

como su estructura y funciones de cada area, tanto generales como especificas.

Por otra parte, se realiz6 las fichas de cargos con el objetivo de definir
responsabilidades del trabajador para conocimiento del cargo y general de la
empresa, de igual manera se incluye los conocimientos, habilidades y actitudes

gue debe poseer para ocupacion del cargo.

Por medio del método de asignacion por puntos se establecié en los cargos
anteriormente identificados en el organigrama y detallados en las fichas de cargos,
los factores mas importantes en la cual se le asigna una puntuacién, con el
objetivo de determinar el manual de valoracion donde se definen los factores,
grados y puntos asignados a cada grado, posteriormente se defini6 el salario de
acuerdo a la cantidad de puntos obtenidos por cada puesto de trabajo.

3.2. Organigrama del proyecto
La empresa NIC S.A conté con una estructura organica que facilite el
conocimiento tanto de la organizacion como de sus relaciones de jerarquia,
mostrando los canales de comunicacion directos y lineas de autoridad, de este
modo, cada empleado realizara sus actividades sin interferir en las de los demas,

cumpliendo los objetivos del area, asi como el de la empresa en general.

Se utilizé una estructura organica de tipo lineo-funcional, este tipo de organizacion
combina la estructura lineal, donde cada subordinado obedece a un solo jefe para
todos los aspectos, y Unicamente a ese jefe reporta, y la estructura funcional que
consiste dividir el trabajo y establecer la especializacion?®, por tanto, esta

estructura es de tipo jerarquico, lo cual agrupa a los empleados de acuerdo a las

2% David R. Hampton (1981) Administracién Contemporanea, McGraw-Hill, p. 273)
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atribuciones, caracteristicas, obligaciones y responsabilidades de los cargos con

sus &reas de trabajo, aprovechando las ventajas de cada organizacion.

A continuacién, se muestra la representacion grafica de la estructura

organizacional de tipo vertical de Nicaraguan Industrial Candies S.A

=x
==
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[ omscre e o] =
=

Figura 16: Organigrama de NICSA.

En el organigrama cabe destacar que la “Junta Directiva”, en vista que NICSA es
una sociedad andénima, representan los cargos de maxima autoridad y son
guienes determinan las decisiones administrativas, financieras y estratégicas de

la empresa.

3.3. Descripcién de cargos
En las fichas ocupacionales se describe las responsabilidades y alcances que
tendran dentro de la empresa los distintos trabajadores segun el cargo en el que

se desempefien (véase en Anexo 22).

3.3. Identificacion y cuantificacion de personal
El requerimiento de personal para la operatividad de las funciones de la empresa,
se detalla en la siguiente tabla, donde cada uno de los cargos exige el

cumplimiento prescrito en las fichas ocupacionales, (véase en Anexo 22).
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Tabla 21: Personal de la empresa NICSA (Elaboracidon Propia)

CANTIDAD
PERSONAL

AREA CARGOS

GERENCIA Gerente General

Responsable Comercial
VENTAS Asistente comercial

Vendedor

Responsable de Produccion
Operario

Contador

Asistente de Recursos humanos
Conserje

Aiente de Seiuridad

A fin de poder estimar las necesidades de mano de obra, se ha propuesto que la

PRODUCCION

ADMINISTRACION

N(RIR(RINRPRR|P |-

planta productora de barras de requeson cubierta con chocolate contara con
personal base de 12 personas, por tanto, NICSA es considerada una PYMES en
especifico como una pequefia empresa donde una de las caracteristicas

principales es que esta cuenta con personal de 10 — 50 trabajadores°

3.4. Fijacion de Salarios
3.4.1. Evaluacion y clasificaciéon de cargos
La evaluacion y clasificacion de cargos representan dos elementos basicos para
una adecuada administracion salarial, y el método de evaluacién por puntos sirve
como una base firmemente establecida que facilita el trazado de la linea de
salarios, donde descompone los trabajos en sus factores mas importantes y a su
vez los factores se dividen en grados a los cuales se les asigna una puntuacion,

a continuacion, las etapas en que se subdivide la evaluacion por puntos
Eleccion de los factores de evaluacion

Los factores son elementos, cualidades o caracteristicas que sirven para distinguir
un trabajo de otro; para definir los factores se deben tener en cuenta cinco

caracteristicas:

30 https://enciclopediaeconomica.com/pymes/
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1. Totalidad: Que estén todos los factores para dicho trabajo.

Importancia: Que los factores correspondan a la importancia del cargo.

3. Discriminacion: No se deben discriminar los factores, que se pueda
diferenciar el valor de los factores de acuerdo al grado (valor del factor), un
mismo factor no debe valer lo mismo que otro.

Objetividad: Los factores minimos requeridos, los mas importantes.

Diferenciacion: Se deben diferenciar los valores.

A continuacion, se detallan los factores que a su vez se dividen en sub factores:

Tabla 22: Factores y Subfactores de evaluacion

FACTORES SUBFACTORES

Instruccién basica
Requisitos Intelectuales | Experiencia previa
Iniciativa e ingenio
Esfuerzo fisico necesario
Concentracion mental o visual
Supervision de personal
Material 0 equipo
Métodos o procesos
Informacién confidencial
Ambiente de trabajo
Riesgos

Requisitos fisicos

Responsabilidad

Condiciones de trabajo

Ponderacion de los factores de evaluacion

La ponderacion de los factores de evaluacion permite asignar a cada factor, su
respectivo peso relativo a fin de efectuar una comparacion entre los cargos, a
continuacion, se detalla los pesos de los sub factores para tener una mayor

evaluacion de puestos de trabajo
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Tabla 23: Ponderacion de factores de evaluacion

Ihl;

PONDERACIO
FACTORES DE EVALUACION N

- Instruccién basica 14
Requisitos Intelectuales . .

EXxperiencia previa 13

40 Iniciativa e ingenio 13

Requisitos fisicos Esfuerzo fisico necesario 5

13 Concentracion mental o visual 8

Supervision de personal 9

Responsabilidad Material o equipo 8

35 Métodos o procesos 9

Informacién confidencial 9

Condiciones de trabajo | Ambiente de trabajo 8

4

Asignacion de puntos

12 Riesgos
TOTAL 100

Para la distribucion de puntos se utilizé6 el método Distribucién de puntos en

progresion aritmética que consiste en que el peso sirve como puntos para el

primer grado, el segundo se obtiene multiplicando por dos estos pesos, el tercero,

multiplicandolos por tres y asi sucesivamente, tal como se indica en la siguiente

tabla:
Tabla 24: Asignacion de puntos por Grados
FACTORES DE EVALUACION GRADO GRADO GRADO GRADO
A B C D
ReqUisitos Instruccion basica 14 28 42 56
Inte?ectuales Experiencia previa 13 26 39 52
Iniciativa e ingenio 13 26 39 52
N Esfuerzo fI_SICO 5 10 15 20
Requisitos necesario
fisicos Concentra_uon mental o 8 16 24 32
visual

Supervision de personal 9 18 27 36
- Material 0 equipo 8 16 24 32
Regpensalieen Métodos o procesos 9 18 27 36
Informacién confidencial 9 18 27 36
Condiciones de Ambiente de trabajo 8 16 24 32
trabajo Riesgos 4 8 12 16
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Determinacion de los grados para cada factor
Los grados son el nivel de importancia, valor, intensidad con que cada factor se

manifiesta en determinado trabajo y varian dependiendo del cargo o trabajo.

= Requisitos Intelectuales

Tabla 25: Redaccion del manual de evaluaciéon de instruccién basica (Elaboracion Propia)

INSTRUCCION BASICA
Este factor considera el grado de instruccion general, técnico o especializado que debe
poseer una persona para poder desempenar las funciones del puesto de trabajo que se
GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A El cargo amerita un nivel de instruccién 14
correspondiente a secundaria

B El cargo exige nivel educacion técnica especializada 8
0 egrasado de carrera universitaria

C El cargo exige Titulo o grado de licenciatura mas 42
cursos de especializacion.

D El cargo exige estudios de posgrado, maestria o 56
equivalente

Tabla 26: Redaccion del manual de evaluacion de experiencia (Elaboracion Propia)

EXPERIENCIA PREVIA

Este factor evalla el tiempo de experiencia necesario para desempeniar

satisfactoriamente los requerimientos de la posicion, a partir del nivel de conocimientos
GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A Menos a 1 afio 13
B Mayor a 1 afio 26
C Mayor a 3 afios 39
D El puesto exige experiencia mayor a 4 afios 52

Tabla 27: Redaccion del manual de evaluacién de iniciativa e ingenio (Elaboracién Propia).

INICIATIVA E INGENIO
Este factor valora la capacidad requerida del ocupante en el puesto de trabajo para obrar

con mayor o menor independencia al tomar decisiones.
GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A El puesto no requiere iniciativa e ingenio por parte del 13
trabajador, tareas simples y/o repetitivas.

El cargo amerita realizar trabajos de cierta complejidad
B dentro de su especialidad demostrando su iniciativa o 26
colaboracién en actividades y/o proyectos.

El cargo amerita realizar acciones varibles que involucra
los objetivos del aréa

El cargo amerita contar con iniciativa propia, trabajar

D independientemente y capacidad de dirigir un equipo 52
equipo, con sentido de responsabilidad y liderazgo

39
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» Requisitos Fisicos

Tabla 28: Redaccion del manual esfuerzo fisico necesario (Elaboracion Propia)

ESFUERZO FiSICO NECESARIO

Este factor mide el esfuerzo fisico, la destreza manual requerida por el trabajo y la fatiga
resultante del mismo.
GRADO DESCRIPCION PUNTOS
A El cargo no amerita esfuerzo fisico alguno 5
B El cargo exige de constantes movimientos 10
C El cargo exige manipulacion de pesos moderados y de 15
constante movimientos
D El cargo exige manipulacién de pesos y posiciones 20
obligatorias para llevar a cabo las operaciones

Tabla 29: Redaccion del manual de evaluacion de concentracion mental o visual
(Elaboracion Propia)

CONCENTRACION MENTAL O VISUAL
Este factor determina el promedio de intensidad y concentracién mental necesaria para el

desenvolvimiento normal de un determinado trabajo
GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A Se requiere poca concentracion mental o visual 8

B El cargo amerita un nivel medio esfuerzo mental o visual. 16
El cargo amerita un nivel moderado de esfuerzo mental

C o0 visual ya que los procesos requieren de exactitud y 24

periodo prolongado
El cargo requiere un esfuerzo mental o visual alto debido

D a que es prioridad atender minuciosamente las 32
exigencias del puesto para evitar errores en el proceso.

= Responsabilidad

Tabla 30: Redaccion del manual de supervision de personal (Elaboraciéon Propia)

SUPERVISION DE PERSONAL
Este factor califica la importancia y amplitud de la ayuda, instrucciény direccion que

corresponda a un puesto sobre el trabajo de otros.
GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A El puesto no posee persona a cargo 9

B El puesto tiene pocas responsabilidades de personal a 18

C El cargo amerita supervisar, coordinar y evaluar al 27
personal de su departamento

D Responde por el trabajo de su direccién 36
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Tabla 31: Redaccion del manual de evaluacion de material o equipo

MATERIAL O EQUIPO

Determina la responsabilidad por pérdidas o dafios, como resultado del desempefio de
funciones que involucran acciones en el manejo y control de maquinarias, equipos y materiales.

GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A No se tiene responsabilidad sobre ningln equipo o material 3
de trabajo.

B El material 0 equipo de trabajo delegado es sobre 16
pertenecias propias al puesto de trabajo

C Responde por materiales, equipos, maquinas y herramientas 24
de la empresa en general

D Responde por los equipos con un coste elevado del aréa de 39

trabajo o de los bienes materiales de la empresa

Tabla 32: Redaccién del manual de evaluacion de métodos o procesos (Elaboracion Propia

METODOS O PROCESQOS

Este factor determina el grado de atencion y cuidado que se debe tener en el cargo, con el fin
de evitar errores, por el cual el desempefio del trabajador es fundamental siguiendo los
procesos establecidos.

GRADO DESCRIPCION PUNTOS
A El cargo no amerita responsabilidad sobre ningiin método o 9

proceso conelarea. _
El cargo amerita un minimo de responsabilidad sobre los

B métodos y procesos, es necesario la coordinacion con otras 18
areas para el buen funcionamiento del departamento

El cargo amerita un nivel medio de responsabilidad sobre los
C métodos y procesos, la coordinacion con otras areas de 27
trabajo es indispensable.

El cargo amerita un nivel alto de responsabilidad de que los
D métodos y procesos de la empresa se efectlien con 36
normalidad.

Tabla 33: Redaccion del manual de evaluacion de informacion confidencial (Elaboracién Propia)

INFORMACION CONFIDENCIAL
Este factor considera la responsabilidad de mantener la confidencialidad de la informacién en

cuanto al cargo o empresa en general se refiere.
GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A El cargo no tiene acceso a ningun tipo informacién 9
confidencial o de cardcter valioso.

B El cargo maneja informacién poco confidencial y de 18
conocimiento de la mayoria de trabajadores

c Maneja constantemente informacién confidencial competente 27
a su area de trabajo.

D El cargo maneja informacion altamente confidencial por lo 36
que amerita un sigilo completo
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= Condiciones de trabajo

Tabla 34: Redaccion del manual de evaluacion de ambiente de trabajo (Elaboracion

Propia
AMBIENTE DE TRABAJO

Este factor califica la importancia y amplitud de la ayuda de tener buenas condiciones laborales
en el departamento, para promover el eficiente desempefio del trabajador y garantizar el
bienestar de los mismos

GRADO DESCRIPCION PUNTOS
A Buenas condiciones sin elementos fisicamente 8
desagradables y sin probabilidad de causar heridas.

El trabajador se expone a altas temperaturas y ruido

B ) 16
ocasionalmente.

c El trabajador se expone a altas temperaturas y ruido on
constantemente.

D El trabajador se expone a altas temperaturas, ruido y poca 32

iluminacién en su ambiente trabajo

Tabla 35: Redaccion del manual de evaluacion de riesgos (Elaboracién Propia)

RIESGOS
Este factor determina las condiciones de trabajo que podria representar algun tipo de

complejidad y peligrosidad tanto fisica y mental en el trabajador segun las operaciones que este
GRADO DESCRIPCION PUNTOS

A La probabilidad de riesgos laborales en el desarrollo del 4
cargo es casi nula.

B El trabajador esta expuesto a riesgos fisicos en su ambiente 8
laboral, probabilidad de riesgo media

C El trabajador esta expuesto a riesgos fisicos y quimicos en su 12
ambiente laboral.

D La probabilidad de riesgos laborales en el desarrollo del 16
cargo es altamente peligrosa.

Evaluacion de cargos mediante el manual de evaluacion
Una vez establecido los manuales de evaluacion para los respectivos cargos, se
consideran los factores seleccionados y se realiza la comparacién entre cargos,

para definir los grados de acuerdo al puesto de trabajo, (Véase en

Anexo 23: Modelo de formulario de doble entrada para evaluacion de cargos

(Elaboracién Propia).

Una vez definido el valor total de puntos por cargo, se procede a definir los salarios
en base la metodologia de evaluacion por puntos, donde se toma en
consideracion la reglamentacion salarial establecida para el sector manufacturero

en cuanto al salario minimo emitido por el Ministerio de Trabajo de Nicaragua el 6
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de febrero de 2020, Acuerdo Ministerial nUmero ALTB-01-02-2020, que es de C$
5,763.443L,

El salario minimo del sector manufacturero C$ 5,763.44, representa el valor del
100% de la puntuacion total de los factores y este se distribuye de acuerdo de
acuerdo a los porcentajes determinados en cada uno de ellos, es decir a cada
punto se le otorga un valor de C$ 57.63 de tal forma que, multiplicando este valor

por el resultado del total de puntos, se establezca el salario por cada cargo.

En la siguiente tabla se detallan los salarios mensuales y anuales para el personal
de la empresa, en los distintos puestos. EI monto mensual en concepto de salario
se estima en un total de C$ 149,561.27 y anual de C$ 1,794,735.22.

Tabla 36: Salario del personal NICSA

SALARIO MINIMO C$ 5,763.44 ‘ Industrias manufactureras

CARGOS VALOR TOTAL DE PUNTOS SALARIO MENSUAL C$ SALARIO ANUAL C$

Gerente General 333 C$ 19,192.26 | C$ 230,307.06
Responsable Comercial 281 C$ 16,195.27 | C$ 194,343.20
Responsable de Produccion 296 C$ 17,059.78 | C$ 204,717.39
Asistente Comercial 229 C$ 13,198.28 | C$ 158,379.33
Vendedor 214 C$ 12,333.76 | C$ 148,005.14
Operario-1 251 C$ 14,466.23 | C$ 173,594.81
Operario-2 251 C$ 14,466.23 | C$ 173,594.81
Contador 249 C$ 14,350.97 | C$ 172,211.59
Asistente de recursos humanos 236 C$ 13,601.72 | C$ 163,220.62
Conserje 105 C$ 6,051.61 | C$ 72,619.34
Agente de Seguridad 1 150 C$ 8,645.16 | C$ 103,741.92
Agente de Seguridad 2 150 C$ 8,645.16 | C$ 103,741.92

149,561.27 1,794,735.22

81 https://www.el19digital.com/app/webroot/tinymce/source/2020/00-
Febrero/07Feb/Acuerdo%20Ministerial%20ALTB-01-02-2020.pdf
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Capitulo 4: Estudio Legal.

4.1. Objetivos del estudio legal

Toda actividad formal se inserta dentro de un marco legal que rige las relaciones

entre las personas con otras instituciones y con el gobierno.

En el estudio legal se abordan todos los reglamentos, leyes, normas y tradmites
gue deben cumplirse para poder constituir legalmente la planta dedicada a la
elaboracién de barras de requeson con cubierta de chocolate.

Para poder constituir legalmente la planta se requerird la contratacion de un
abogado o notario publico que se encargue de atender los aspectos legales

necesarios para la conformacion y funcionamiento de la planta.

El primer paso para poder constituir legalmente la fabrica debe ser investigar el
nombre comercial, razon social o denominacion de otras empresas para no tener

ninguna dificultad a la hora de inscribir el nombre en el registro mercantil.

4.2. Tramites de constitucion de sociedad

4.2.1. Constitucion de sociedad

La empresa al reunir un fondo comun (capital social), suministrado por los
accionistas es una sociedad andnima, la cual llevara como denominacién social
“NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES S.A”. NICSA

La elaboracion de la escritura de constitucion de sociedad andnima, el poder,
responsabilidades, porcentajes de todos y cada uno de los socios, se realizara por
un abogado y notario publico de la republica de Nicaragua debidamente

autorizado por la corte suprema de justicia.

De acuerdo al Articulo 201 del Codigo de Comercio de Nicaragua, no existen
restricciones sobre la invencion de una denominacién social, tales como: palabras
prohibidas de usar, limite del numero de palabras, o idioma. Sin embargo, las
siguientes disposiciones deben de ser tomadas en cuenta al momento de

seleccionar una denominacion social:
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» Debe distinguirse claramente del resto de denominaciones sociales. Debe
ser Unica.

» Constituye propiedad de la sociedad.

> No puede ser adoptada por ninguna otra sociedad.

» Registralmente, existe un principio de prioridad que protege los derechos
sobre una denominacion social inscrita 0 en proceso de inscripcion. Este
principio se hace efectivo desde el momento en que queda registrada la
presentacion del documento en el Registro Publico (“primero en tiempo

primero en derecho”).

Por otra parte, existe una doctrina que ha manifestado que una denominacion
social no puede estar conformada por siglas o denominaciones abreviadas, con
excepcion de las siglas que sirvan para identificar al tipo de sociedad (por ejemplo,
S.A)); sin embargo, no hay disposicion legal prohibitiva al respecto.

En la practica de nuestro pais, el Registro Publico Mercantil admite, sin mayor
problema cualquier razon social siempre que ésta respete los limites minimos de
la contratacion, es decir, que no sea contraria a la ley, a la moral ni al orden

publico.

4.2.2. Inscripcion en el registro publico mercantil

Una vez constituida la sociedad anonima se procede a inscribir en el registro
publico mercantil. Se deben comprar libros Contables y Corporativos. Estos libros
son requeridos para el registro de la sociedad y pueden ser adquiridos en librerias
locales.

La inscripcion de la sociedad anénima se debe realizar en las instalaciones del

registro mercantil, o en las oficinas de la “ventanilla unica de inversiones” (VUI).

Se tienen que presentar documentos para el Registro Mercantil en la VUI. Estos
documentos son recibidos en la VUI y procesados por el Registro Comercial.
Requieren un pago del 1% del capital de la empresa y hasta un maximo de
C$30,000 (aproximadamente US$1,200).
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Documentos que deben ser presentados para la inscripcion:

» Escritura de Constitucion de Sociedad, en original.

» Solicitud de Inscripcion como Comerciante original en papel sellado,
firmada por el presidente. (Si la solicitud es firmada por un apoderado
especial, se debe relacionar el poder que lo acredita y adjuntar original).

» Fotocopia de la cedula de identidad o pasaporte de la persona que firma la
solicitud de comerciante.

» Libros contables de la empresa: S.A. (Diario, Mayor, Actas y Acciones)

> Poder General de Administracion, en papel sellado con C$ 70 de timbres

fiscales.

Una vez que el acta de incorporacion fue procesada, uno debe registrarse como
mercante y registrar los libros contables con el Registro Comercial. Este

procedimiento también se realiza en la VUI.

De acuerdo a la ley No. 698 “Ley de registros publicos”, Articulo 158, la inscripcion

de las sociedades mercantiles debera contener los siguientes datos:

Raz6n social o denominacion.
Nacionalidad.
Domicilio.

El objeto social o clase de comercio u operaciones a que se dedique.

YV V V VYV V

El nombre comercial del establecimiento que haya de inscribir en el
Registro de Propiedad Intelectual conforme a la ley de la materia.

Capital Social.

La fecha en que deba comenzar a operar.

Vigencia de la sociedad.

Y V VYV V

Nombre de los socios fundadores.

4.2.3. Registro unico del contribuyente (RUC)
Una vez inscrita la Compafia en el registro mercantil, de acuerdo al cédigo
tributario, Arto. 126, el contribuyente tiene 30 dias calendario después de
inscribirse en registro mercantil, para solicitar el RUC, una vez concluido este

término, incurrird en una multa de C$ 750.00 se debe solicitar el nUmero RUC en
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la Direccién General de Ingresos (DGI). El cédigo Unico de identificacion sera

denominado cédula RUC y deberd indicarse en la declaracion y pago de

impuestos, asi como en los tramites y gestiones ante la administracion de rentas.
Requisitos para la emision del RUC:

» 3 fotocopias Certificadas de Constitucion de Sociedad, inscrita en el
Registro Mercantil.

» 3 fotocopias de Solicitud de Comerciante, inscrita en el Registro Mercantil.

» 3 fotocopias del Poder General de Administracion, inscrito en el Registro
Mercantil (Si el Representante Legal es Extranjero, sin cédula de
residencia).

> 3 fotocopias de cédula de identidad Nicaragliense del Representante
Legal, en caso de ser extranjero presentar residencia nicaragiiense en
condicion que le permita trabajar en el pais.

> 3 fotocopias de cédula de identidad de cada socio (pasaporte en caso de
ser extranjeros) o Copia del RUC (en caso que el socio sea Persona
Juridica).

» 3 fotocopias de servicié publico (agua, luz, teléfono o contrato de arriendo
notariado a nombre de la persona), para constatar domicilio del presidente
o representante legal.

» 3 fotocopias del contrato de arriendo notariado para constatar domicilio de
la empresa.

> 3 fotocopias de Poder Especial con C$ 50.00 de timbres fiscales, si el
trdmite es realizado por un abogado, gestor o socio.

> 3 fotocopias de cédula de identidad del apoderado especial.

» 3 formularios de Inscripcion llenos (1 original y 2 copias)

4.2.3.1. Requisitos para inscribir un negocio en la DGI.
» Presentar Acta Constitutiva de la Sociedad o Compafia debidamente
inscrita en el Registro Mercantil. Presentar la inscripcidbn de comerciante

hecha ante el Registro Publico Mercantil.
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> El Representante Legal de la Sociedad o Compafiia debera presentar su
cedula de identidad o residencia (en caso de ser extranjero).

» Presentar Nomero RUC

» Llenar formulario en la Alcaldia para inscribir el Negocio y que le otorguen
la Constancia de Matricula. Estar inscrito en el MITRAB

» Estar Inscrito en el INSS

> EI tramite se realiza personalmente de lo contrario se debe otorgar un
Poder Especial ante un Notario Publico para este acto, el cual debe llevar

un valor en timbres de C$15.00.

4.2.4. Matricula municipal en la alcaldia de Managua
Para que la planta puede operar normalmente y dentro de las normas que tiene

estipulada la municipalidad debe estar debidamente matriculado.

Para el Registro en la Alcaldia de Managua, mediante su delegacion en la VUI, el
contribuyente que realiz6 sus gestiones de inscripcién en alguna Administracion
de Renta de la DGI, deber& presentar fotocopia de los documentos que le fueron
requeridos por la DGI, incluyendo el Formulario de Registro con los datos de la

empresa incorporados.

Una vez emitida la matricula municipal ante la Alcaldia de Managua, el
contribuyente cuenta con 30 dias habiles para efectuar trdmites adicionales
(relacionados con MINSA, Policia Nacional y/o Direccibon de Medio
Ambiente/ALMA), de lo contrario se le suspendera dicha inscripcion, quedando

sin efecto alguno.

4.3. Impuestos estipulados y obligaciones legales.

Las personas sean naturales o juridicas que realizan una actividad econdmica,

inmediatamente se inscriben adquieren obligaciones, dentro de estas tenemos:

4.3.1. Pago del impuesto sobre larenta (IR)
De acuerdo a la base legal los articulos 52 y 54, en la ley de concertacion tributaria
es un impuesto directo, personal que grava las rentas de fuente nicaragiiense

obtenida por los contribuyentes residentes y no residentes. Asi mismo grava
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cualquier incremento de patrimonio no justificado y las rentas que no estuviesen

exentas o exoneradas por ley. Este impuesto resulta de aplicar a la renta neta la

alicuota del impuesto, en el caso de las personas juridicas, la alicuota es del 30%.

4.3.2. Pago INSS patronal.
La ley de seguridad social estable en el capitulo 2, articulo 5: Son sujetos de
aseguramiento obligatorio Las personas que se encuentren vinculadas a otra, sea
esta natural o juridica independientemente del tipo de relacion laboral o de servicio
que los vincule, lo mismo que la personalidad juridica o la naturaleza econémica
del empleador, empresa o institucion publica, privada o mixta que utilice sus

servicios.

Asi mismo estable en el articulo 8: Los empleadores tienen la obligacion de
inscribirse e inscribir a sus trabajadores en el Instituto, asi como de comunicar los
cambios en su personal y en las remuneraciones dentro de los plazos y términos

gue establezcan los reglamentos.

Todo empleado debe ser registrado en el sistema de seguridad social (INSS),
dentro de los primeros tres dias de haber iniciado labores. De conformidad al
articulo 1, decreto 39-2013 y 06-2019 la empresa debera asumir los costos del
INSS patronal de sus empleados.

El porcentaje a aplicar sobre la base de los salarios brutos de los trabajadores de

la empresa se subdividen de la siguiente manera:

» Empresas con numero de empleados menores a 50, el porcentaje a aplicar
seré del 21.50%.

» Empresas con numero de empleados mayor a 50, el porcentaje a aplicar
sera del 22.50%.

4.3.3. INATEC
Ademas del INSS patronal, el empleador paga un 2% de su planilla del salario
bruto al Instituto Nacional Tecnoldgico (INATEC), destinado a un fondo creado
para promover la educacion técnica de acuerdo al decreto No. 40-94 de la ley

organica del Instituto Nacional Tecnolégico.
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INATEC ofrece entrenamiento en varias disciplinas a precios bajos. Por ley, este

porcentaje del salario es entregado al Instituto para ser aplicado al costo de los

cursos ofrecidos, o para ser utilizados en seminarios de entrenamientos 0 cursos

ofrecidos por el empleador.

El reglamento del aporte mensual del 2%, decreto N. 28-95 en el articulo 4,
establece que para efectuar la cotizacion del 2% obligatorio, todo empleador debe
presentarse en las oficinas del INSS respectivas, con el estado de cuenta que
fuere remitido por el INSS entre el 16 y el 20 de cada mes, y el cual indica la suma

gue debera pagar en concepto de aporte mensual obligatorio del 2%.

4.3.4. Impuesto De Matricula Municipal.

El plan de arbitrios del municipio de Managua en el decreto No. 10-91, articulo 10
y 11, establece el impuesto de valor de matricula municipal para empresas en
marcha y nuevas.

Para empresas en marcha el valor del impuesto de matricula se calculara
aplicando el 2% de una base imponible que seria el promedio de ingreso de los
ultimos 3 meses del afio anterior. Se tendra que abonar en enero de cada afio.
Para empresas, negocios o0 establecimientos nuevos se abonara el 1% del capital

social.

4.3.5. Impuesto Municipal Sobre Ingresos.
Segun el plan de arbitrios del municipio de Managua, decreto No. 10-91, art.2:
Son Impuestos Municipales las prestaciones en dinero que establece con caracter
obligatorio el Municipio de Managua a todas aquellas personas naturales o
juridicas, cuya situacion coincida con la que sefiala este Plan de Arbitrios como

hecho generador de obligaciones a favor de la hacienda municipal.

Toda persona natural o juridica que, en la circunscripcion del Municipio de
Managua, habitual o esporadicamente, se dedique a la venta de bienes o a la
actividad industrial o profesional, o a la prestacion de otros servicios sean 0 no
profesionales, pagara mensualmente un Impuesto Municipal del 1% sobre el

monto total de los Ingresos Brutos percibidos. Entendiéndose como Ingresos
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Brutos las ventas al contado y/o crédito o cualquier otro ingreso percibido producto
de su actividad.

4.4. Obtencion del registro y licencia sanitaria.

Cumplir con todas las Normas Sanitarias de Alimento, garantiza no solamente la
salud de la poblacion, sino también la rentabilidad de su microempresa, al tener
una mayor durabilidad del producto durante la comercializacion, menos reclamos

por parte del consumidor, una mejor reputacion del local y del producto mismo.

El Ministerio de Salud a través de la Direccion de Registro y Control de Alimentos
es la encargada de garantizar la Regulacion, el Control y Seguimiento a los locales
Procesadores de Alimento en todo el pais. Por tales efectos se emiten dos
certificados que avalan la calidad de los productos, estas son: La licencia sanitaria
del establecimiento y el Registro sanitario de los productos. La Licencia Sanitaria
avala las condiciones higiénicas sanitarias del local y de los manipuladores, el
Registro Sanitario avala la calidad sanitaria del producto como tal, asegurando la

inocuidad del mismo durante la comercializacion.

4.4.1. Requisitos parala obtencién de la licencia sanitaria

» Solicitud de tramite de licencia sanitaria dirigida a las autoridades del
MINSA.

» Autorizacion para ubicacién y construccidén del establecimiento otorgada
por la autoridad competente (Urbanismo Alcaldia Municipal).

» Cumplir con los requisitos establecidos en materia ambiental de acuerdo a

la legislacion Nacional (Medio Ambiente Alcaldia Municipal).

Croquis y distribucion del establecimiento.

Constitucion legal de la empresa, cuando se trate de personas juridicas.

Lista de productos a ser elaborados en el establecimiento.

YV V V V

Cumplir con las buenas practicas de manufactura para fabricas en

funcionamiento, de acuerdo al reglamento técnico centroamericano.

A\

Matricula de alcaldia.

A\

Certificado de inspeccién de los bomberos.

» Certificados de salud de todos los trabajadores.
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» Fotocopia de cédula, si es persona natural o cédula RUC en caso de ser
Juridico.
» Ficha de inspeccion (Inspector Sanitario).
» Pagos de aranceles, este puede variar en dependencia del
establecimiento, por lo general entre C$2,000.00 y C$2500.00.
Una vez que se cumpla con todo lo que se menciona anteriormente, el inspector
de saneamiento realiza una visita evaluativa a la empresa, levantando un reporte
general de lo inspeccionado, luego lo remite al Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social, esta institucion se encargara de analizar toda lo documentacion,
de estar todo en orden procedera a dar el dictamen de aprobacion a favor de la
empresa al inspector de saneamiento quien es el que extendera la licencia

sanitaria.

La vigencia para licencia sanitaria para establecimientos procesadores de

alimentos y/o bodegas sera de 2 afios a partir de su fecha de emision.

4.4.2. Requisitos parala obtencion del registro sanitario

Llenar solicitud de Registro Sanitario para alimentos C$50.00.

Copia de la Licencia Sanitaria vigente de la empresa, extendida por el Centro de

Salud o SILAIS correspondiente.
Descripcién del Flujo Tecnoldgico del producto (Diagrama)

Anexar ficha técnica del producto que desea registrar (descripcién del producto,
declaracion de ingredientes, especificaciones de calidad, vida util, presentacion,

cédigo de lote, almacenamiento y conservacion).

Autorizacién por parte del fabricante para realizar los tramites de registro sanitario

(s6lo cuando no es el propio fabricante quien realiza el tramite).

Tres muestras de alimentos de 500 gramos cada una para el caso de solidos, 0
tres muestras de un litro cada una en caso de liquidos del producto que desea

registrar.
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Pago de los aranceles por analisis, éstos deberdn serdn cancelados al momento
de presentar la muestra en el Laboratorio.

Dos ejemplares de etiquetas o de los proyectos de etiquetas o impresos
destinados a identificar el producto e ilustrar al publico, los cuales deberan cumplir
con los siguientes requerimientos:

» Nombre descriptivo del producto
Marca
Peso neto

Ingredientes

YV V V VY

En caso de productos que requieren de condiciones especiales de
conservacion, deberan indicar cual.

Fecha de Vencimiento

Lote

Fabricante

YV V V V

Numero de registro sanitario Y otros requisitos que se especifican en la
Norma de Etiquetado nacional.
» Pago de aranceles a cancelar por el Certificado de Registro Sanitario C$

500.00 (quinientos cordobas netos).

Para la renovacion del registro sanitario se establecen los mismos requisitos.
Nota: Todos los documentos deben presentarse debidamente archivados en un
folder. Las muestras deben venir en su empaque original y ser de un mismo
namero de lote. Para el caso de productos nuevos deben presentarse selladas y
con un proyecto de etiqueta adherido a la muestra, especificar el lote de

produccién.

4.5. Régimen laboral contratacion de personal.

Las condiciones de trabajo estan cubiertas por el cédigo laboral de Nicaragua y la

salubridad y seguridad en el trabajo estan cubiertas por la constitucion.

El cbédigo del trabajo de Nicaragua esta vigente desde 1996, y rige todas las

relaciones laborales entre los empleados y empleadores. El cddigo define una
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relacion laboral, sin importar su origen, como aquella que se establece entre

cualquier labor ejecutada o servicio prestado por una persona en este pais hacia

un empleador que provea paga, ya sea que exista un contrato o no.

No obstante, se recomienda que siempre haya un contrato escrito para definir los
limites de cualquier relacion laboral. Tanto el empleador como el empleado estan
obligados a respetar y obedecer los términos y condiciones descritos en el

contrato, asi como las politicas de la compaiiia.

El 90% de la ndmina de una compafiia debe ser nicaragiiense, a menos que exista
una causa justificable para lo contrario. Las posiciones gerenciales también estan

exentas de esta regla.

45.1. Tipos de Jornada Laboral

Diurna: Se considera diurno el trabajo realizado entre las 6 de la mafana y las 8
de la noche. La jornada ordinaria de trabajo es de 8 horas diarias, completando
48 horas semanales. Las horas adicionales a la jornada diaria deben ser

compensadas como tiempo extra.

Nocturna: Se considera nocturno el trabajo realizado entre las 8 de la noche y las
6 de la mafiana del dia siguiente. La jornada ordinaria de trabajo nocturno es de
7 horas diarias, completando 42 horas semanales. Las horas adicionales a la

jornada diaria deben ser compensadas como tiempo extra.

Mixto: La jornada de trabajo mixto es de 7.5 horas diarias, para un total de 45
horas semanales. Las horas adicionales a la jornada diaria deben ser

compensadas como tiempo extra.

Horas extras: El trabajo que se realice fuera de las jornadas ordinarias diarias
constituyen horas extras. Las horas extras, segun el codigo laboral, se pagaran
un 100% mas de lo estipulado para la jornada normal que recibe el empleado.
Existe un maximo de 3 horas diarias adicionales al horario regular y este, no puede

exceder 9 horas semanales.
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45.2. Beneficios Sociales

El total de los beneficios sociales ascienden a 46%. En ocasiones, las partes
acuerdan el pago de vacaciones y dias feriados no gozados, pero no es obligacion
del empleador; por tanto, en la practica, los costos para el empleador por

beneficios sociales ascienden al 34.7%.

Tabla 37: Beneficios sociales del empleado (Elaboracion propia).
Costos para el empleador % Ingreso Ordinario Bruto

Vacaciones 8.33%
Aguinaldo 8.33%
Indemnizacion por despido 8.33%
Dias Feriados 3.01%
Seguro Social 16%
INATEC 2%
TOTAL 46%

Vacaciones pagadas: Todos los trabajadores tienen derecho a 15 dias continuos
de vacaciones con goce de salario por cada seis meses de labores continuas para
el mismo empleador.

Aguinaldo (Bono de Navidad): Por cada afio de labor continua, todos los
trabajadores tienen derecho al treceavo mes de salario (aguinaldo). La cantidad
del treceavo mes es equivalente a un mes de salario. Si el trabajador no tiene un
afio de labor continua, el treceavo mes es calculado proporcionalmente a los
meses trabajados. El treceavo mes debe ser pagado dentro de los primeros 10
dias del mes de diciembre. Si el empleador no cumple, el cédigo laboral lo obliga
a pagar una compensacion correspondiente a un dia de trabajo por cada dia de

retraso.

Compensacion por terminacion de relacion laboral: La compensacion por
terminacién de relacién laboral se aplica en toda ocasion donde el empleador no
tiene autorizacién para un despido justificado obtenida del Ministro de Trabajo
(MITRAB), es decir, que cuando la terminacion de la relacion laboral ocurre por

mutuo acuerdo o por renuncia, el empleador tiene la obligacion de cumplir con los
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derechos del trabajador de acuerdo al articulo 45 del cédigo del trabajo de
Nicaragua.

La compensacion incluye un mes de salario por cada afio trabajado, durante los
primeros 3 afios, y 20 dias de salario por cada afio adicional trabajado después
del cuarto afio, hasta un maximo de 5 meses.

La compensacion nunca debera ser menor a un mes de salario.

Cuando se produce la terminacién laboral y el empleado incurre en una de las
causales de despido justificado descritas en el articulo 48 del codigo del trabajo,
este tiene derecho Unicamente al pago proporcional de vacaciones y treceavo

mes.

4.6. Registro de Marca

Ley No. 380, ley de marcas y otros signos distintivos, establece las disposiciones

gue regulan la proteccidn de las marcas y otros signos distintivos.

La fabrica debera registrar la marca “Requecholate” con el objetivo de que pueda
gozar de todos los derechos establecidos en la ley 380, con esto la fabrica tendra
la exclusividad de realizar actividades comerciales, econémicas o cualquier otra
para lo cual haya sido registrada, impidiendo la utilizacion de terceros sin el
consentimiento de los legitimos titulares. El registro de marca se realiza en el

registro de la propiedad intelectual de Nicaragua.
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Capitulo 5: Estudio Financiero.

5.1. Objetivo del Estudio Financiero.

Este estudio nos brindara la posibilidad de visualizar si la empresa tiene la
capacidad financiera o no para su puesta en marcha y mantenerse operando en
el tiempo con la informacién recopilada en los estudios previos, necesaria para la
cuantificacion de las inversiones para la ejecucion del proyecto, asi como también
la determinacién de los ingresos, costos y gastos de operacion del mismo para
llevar lo a cabo.

Se realizaron las proyecciones estimadas de los costos y gastos de la fabrica en
el periodo 2021-2025, se utiliz6 la tasa de inflacién anual promedio de los ultimos
5 afios (2016-2020) correspondiente a 4.33% (véase Tabla 8 en Estudio de
Mercado), también se tom6 como base la moneda nacional Cérdoba con una tasa
de cambio de 34.6819 por cada délar del dia 31 de Octubre del afio 2020 (véase
en Anexo 30: Tasa de Cambio del Mes de Octubre.).

Con el objetivo de determinar la rentabilidad del proyecto, se hace uso de las
técnicas de evaluacion de inversiones como el TMAR (Tasa Minima Atractiva de
Retorno), VPN (Valor Presente Neto), la TIR (tasa interna de retorno), la relacién
B/C (Beneficio-costo) y el periodo de recuperacion de la inversion (PR).

5.2. Plan global de inversién.

Es de vital importancia para la puesta en marcha de la empresa NICSA,
encargada de la produccién de barras de requeson con cubierta de chocolate se
determinen todos los elementos de inversiones necesarios para el buen
funcionamiento. Estas inversiones estan divididas en tres componentes
fundamentales, las cuales son: inversiones fijas, inversiones diferidas y capital de

trabajo.

A continuacion, se detallan mas a fondo cada una de estas 3 inversiones:
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Tabla 38: Monto de Inversiones.

TOTAL INVERSION
INVERSIONES

INVERSIONES ACTIVO FIJO  C$12,606,747.56

INVERSION DIFERIDA C$ 37,428.67
CAPITAL DE TRABAJO C$ 3,537,814.27
TOTAL C$16,181,990.50

5.2.1. Inversién de activo fijo tangible.
Los activos fijos tangibles son los que comprende las propiedades o bienes
susceptibles de ser tocados, vienen a ser el terreno, las edificaciones, las

magquinarias y equipos, los muebles y enseres, vehiculos, entre otros.

Para adquirir el valor de los activos fijos se deben considerar una serie de criterios,
como verificar el precio de mercado del activo o de un activo similar como
referente, en el presente proyecto se realiz6 una exhaustiva busqueda de las
maquinarias y equipos en distintas empresas consiguiendo los costos reales de
cada activo fijo requerido para la ejecucion del mismo (véase en Anexo 29:
Cotizaciones., Seccion A).

En la siguiente tabla se muestra el monto total de las inversiones de activo fijo que
se requieren para la puesta en marcha de la planta de elaboracion de requesén
con cubierta de chocolate, (véase Anexo 31: Inversion de Activo Fijo.).

Tabla 39: Resumen del total de inversiones de activo fijo

Inversion Activo Fijo MONTO EN C$
Total compra de Terreno e instalacion = C$ 1,685,362.25

Total Maquinas y Equipos C$ 10,625,510.86
Total Equipos de Oficina Cs$ 295,874.44
TOTAL C$ 12,606,747.56

5.2.2. Inversiones diferidas o intangibles.
La inversion fija intangible esta constituida basicamente por todos aquellos gastos

preoperativos necesarios para la puesta en marcha del proyecto.

Estos gastos son, entre otros, los siguientes: gastos de constitucion, de registro
de marcas y patentes, de obtencion de licencias, registro sanitario, legalizacion de

libros contables, etc.
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Ihl;

En la tabla siguiente se muestran los costos relacionados a inversiones diferidas

para que la planta comience a operar, basandose en los requerimientos legales

gue estipulan las leyes y normativas vigentes en el pais (Véase Estudio Legal).

Tabla 40: Inversién intangible

CONCEPTO COSTO C$

Escritura de constitucion de sociedad C$
Compra de los 4 libros contables Cs$
Compra de timbre fiscal C$
Solicitud de comerciante C$
Inscripcion y sellado de 4 libros contables C$
Inscripcion de poder C$
Inscripcion constitucion registro mercantii C$
Aranceles Licencia sanitaria C$
Aranceles Registro Sanitario C$
Solicitud registro sanitario para alimentos  C$
Arancel de Matricula Cs$
Arancel de registro de marca C$

TOTAL Cs$

5.2.3. Inversiones en capital de trabajo.

10,404.57

1,200.00
240.00
300.00
200.00
300.00

10,000.00

2,500.00

500.00

50.00
10,000.00
1,734.10
37,428.67

La inversion en capital de trabajo constituye el conjunto de recursos necesarios,

en la forma de activos corrientes (dinero) para dar inicio al ciclo productivo del

proyecto en su fase de funcionamiento, para la capacidad y el tamafio establecido.

Es decir, el capital inicial con el que se debe de contar para que comience a

funcionar la empresa antes de percibir ingresos.

Para calcular la inversién de capital de trabajo se tom6 en cuenta los costos de

produccion, gastos de ventas y administrativos de los primeros tres meses del

primer afio operativo mas el costo de adquisicién de los EPPs (véase Anexo 35:

Calculo de Inversién de Capital de Trabajo.), tal y como se muestra en la siguiente

tabla:
Tabla 41: Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO PARA 3 MESES
Costo Operativo Valor C$

Gastos Administrativos C$ 508,860.75
Gasto de ventas C$ 237,495.15
Costo de produccion C$ 2,785,016.90
Costo de EPPs Cs 6,441.47
Total C$ 3,537,814.27
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5.3. Amortizacion de activos diferidos y depreciacion de activos

fijos.

Para la amortizacion de los activos diferidos se dividi6 el costo del activo diferido
entre la vida util del proyecto y el calculo de la depreciacion de los activos fijos se
utilizé el método de linea recta (véase Anexo 32: Calculo de Amortizacion de
activos diferidos y depreciacion de activos fijos.). En el caso de la depreciacion de

los activos fijos, los cargos por depreciacién se aplican con los porcentajes que

estan establecidos en las leyes tributarias del pais®.

El valor residual del proyecto es debido a los equipos en los que se tuvo que
reinvertir porque su vida Gtil era menor a 5 afios y los que tienen una mayor vida
atil de este plazo. A continuacion, se muestran los montos totales de la

amortizacion y depreciacion proyectada para el proyecto:

Tabla 42: Proyeccion de Depreciacion y Amortizacion.

valor Residual
2021 2022 2023 2024 2025

Total Amortizacion Anual C$ 748573 C$ 748573 C$ 748573 7486 C$ 748573 C$
Total Depreciacion Anual C$ 2,379,539.51 C$ 2,379,539.51 C$ 2,386,664.05 2,386,664 C$ 2,394,418.94 C$ 1,046,034.14

5.4. Determinacion de Ingresos.

Los ingresos proyectados para los 5 afios del proyecto se basan en dos aspectos,
la demanda proyectada para este plazo y el precio estimado (véase estudio de
mercado). A continuacion, se muestran los ingresos proyectados para el presente

proyecto:

Tabla 43: Ingresos Proyectados Anuales.

_ Demanda PreC|o Ingreso

2021 1,437,030 15.00 C$21,555,450.00
2022 1,455,712 C$ 15.65 C$22,781,164.94
2023 1,474,637 C$ 16.33 (C$24,076,580.20
2024 1,493,808 C$ 17.03 (C$25,445,656.61
2025 1,513,228 C$ 17.77 C$26,892,579.26

32 Ley No. 822: Ley de concertacion tributaria. Art. 45 Sistemas de depreciacién y amortizacion.
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5.5. Operacion del Proyecto.
Los costos operativos son todos aquellos que estan directamente relacionados

con el funcionamiento u operatividad del proyecto en cuestion, siendo estos los
costos administrativos, de ventas y de produccion.

Para determinar el presupuesto del costo operativo total se realizaron los calculos
en base a las cotizaciones realizadas durante la realizacién del estudio (véase
Anexo 29: Cotizaciones.), por lo cual estos datos seran tomados como el afio 1y
calcular el costo operativo total proyectado en el plazo de 5 afios, se estimo6 una

tasa inflacionaria del 4.33%°33.

5.5.1. Costos de produccion.
Los costos de produccion son el reflejo en términos monetarios de las
caracteristicas determinadas en el estudio técnico, es decir que se comprenden
del costo de la materia prima, insumos, maquinaria, mantenimientos, mano de
obra directa, costos directos e indirectos, etc. (véase Anexo 34, Seccién A. Costos

Productivos).

En la siguiente tabla se muestra detalladamente la proyeccion de los costos

productivos correspondientes al periodo comprendido de 2021 — 2025.

Tabla 44: Costos Productivos proyectados a5 afios.

R
P 2021 2022 2023 2024 2025

Salario personal fijo C$  689.883.77 C$  719,755.74 C$  750,921.16 C$  783436.04 C$  817,358.83
INSS Patronal C$  118660.01 C$ 123,797.99 C$  129,158.44 C$ 13475100 C$  140,585.72
INATEC C$ 1103814 C$ 1151609 C$ 1201474 C$ 1253498 C$  13,077.74
Costo de EPPs C$ 644147 C$ 672038 C$ 701138 C$ 731497 C$  7,63L71
Materia prima e Insumos  C$  9,240,523.00 C$ 9,360,122.82 C$ 9,476,729.64 C$ 9,599,206.46 CS$ 9,722,798.28
Mitto. de Equipos C$  600000.00 C$ 62598000 C$ 65308493 C$ 68136351 C$  710,866.55
Mitto. De vehiculo. C$  108000.00 C$  112,676.40 C$  117,55529 C$ 12264543 C$  127,955.98
Combustible C$ 258,213.00 C$ 269,393.62 C$ 281,058.37 C$ 293,228.19 C$ 305,924.97
Costo Impacto Ambiental 113,749.70 118,675.06 123,813.69 134,791.12 140,627.57

33 Calculo de la tasa de inflacion promedio: 3/(3.13)(5.68)(3.89)(6.13)(3.6) = 4.33%
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5.5.2. Gastos de administracion.

Los gastos administrativos de la empresa Nicaraguan Industrial Candies S.A.
corresponden al monto de los salarios del personal administrativo, servicios
basicos, utiles de oficina como papeleria y pago del INSS patronal e INATEC,
(véase Anexo 34, Seccién B. Gastos Administrativos). A continuacion, en la
siguiente tabla se detallan los gastos administrativos durante el periodo de los

primeros cinco afos de vida del proyecto.

Tabla 45: Gastos Administrativos proyectados a 5 afios.

Concepto
Salario personal fij C$ 1,057,303.07 C$1,103,084.29 C$ 1,150,847.84 C$ 1,200,679.55 C$1,252,668.98
INSS Patronal CS 18185613 C$ 189,730.50 C$ 197,045.83 C$  206,516.88 C$ 215459.06
INATEC CS 1691685 C$ 17,649.35 C$ 1841357 C$  19,210.87 C$ 20,042.70
Mitto. de Eq. de oficina C$ 1200000 C$ 1251960 C$ 1306170 C$  13,627.27 C$ 1421733
Senvicios basicos C$ 70737849 C$ 738,007.98 C$ 769,96373 C$  803,303.16 C$ 838,086.18
Papeleria y U. oficina CS 2398848 C$ 25027.18 C$ 2611086 C$  27,241.46 C$ 2842101
it rinestea C$ 152,920.37 C$ 159,551.21 C$ 166,459.78 C$  173,667.49 C$ 181187.29

5.5.3. Gastos de ventas.

Los gastos de ventas estan constituidos por la promocion y comercializacion del
Requecholate, entre lo que destaca el salario del personal del area de
comercializacién con su respectivo pago de INSS patronal e INATEC, gastos
publicitarios y mantenimiento de vehiculo, etc. (véase Anexo 34, Seccion C.
Gastos de Ventas). A continuacion, se muestran los gastos de ventas proyectados

durante el periodo de cinco afios.

Tabla 46: Gastos de Ventas proyectados a 5 afios.

Concepto
Salario personal fijo  C$ 625,909, 3 653,011, a 681,286, o 710,786, 3 741,563, 3
INSS Patronal C$  107,656.45 C$ 112,317.97 C$ 117,181.34 C$ 122,255.29 C$ 127,548.95
INATEC C$ 1001455 C$ 1044818 C$  10,900.59 C$ 1137259 C$  11,865.02
Mito. De vehiculo. ~ C$ 3600000 C$ 37,558.80 C$ 3918510 C$  40,881.81 C$  42,651.99
Combustible C$ 48,000.00 C$  50,078.40 C$ 52,246.79 C$ 54,500.08 C$  56,869.32
Publicidad 122,400.00 C$  127,699.92 133,229.33 138,998.16 C$  145016.78
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5.5.4. Costos de operacion.

Los costos totales de operacion son la sumatoria de los costos de produccion,

administracion y ventas, a continuacion, se reflejan en la siguiente tabla:

Tabla 47: Costos Operativos proyectados a 5 afios.

ANO

2021 2022 2023 2024 2025

Costos de Produccion ' C$11,146,509.08  C$11,348,638.10 C$11,551,347.63  C$11,769,271.71 C$11,986,827.35
Gastos Administrativos C$ 2,152,372.39 C$ 2,245,570.11 C$ 2,342,803.30 C$ 2,444,246.68 C$ 2,550,082.56
Gastos de ventas C$ 949,980.59 C$ 991,114.75 C$ 1,034,030.01 C$ 1,078,803.51 C$ 1,125515.71

Costo total C$14,248,862.06 | C$14,585,322.96 | C$14,928,180.95 | C$15,292,321.90 | C$15,662,425.62

5.6. Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio es cuando el nivel de produccién tiene ingresos por ventas
exactamente iguales a los costos totales (suma de costos fijos y variables). Esta
técnica se utiliza para saber qué cantidad de produccién se necesita al mes para

lograr suplir todos los gastos que conlleva la operatividad de la empresa.

Para determinar el punto de equilibrio se utiliza la siguiente formula3*.

PEQ = CFT
PVU - CVU

Donde:

PEQ = Cantidad de produccion necesaria para que los ingresos sean igual a los

costos totales.

CFT35 = Costos Fijos Totales.

PVU = Precio de Venta Unitario.

CVU?3¢ = Costo Variable Unitario.

Para proyectar el punto de equilibrio en el plazo de cinco afios también se debe

proyectar los costos fijos, costo variable unitario y precio de venta unitario, con el

34 Baca Urbina G. (2010). Evaluacion de Proyectos. México: Mc Graw-Hill/Interamericana Editores,
S.A.DE C.V.

35 CFT = Costos Operativos Anuales.

36 \Véase Anexo 36: Calculo de Costo Variable Unitario del Requecholate.
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proposito de aplicar la formula anterior, con el propdsito de tener mayor

informacion se calcularon los siguientes datos:

ITO: Ingresos Totales = PVU x Demanda Anual

MCU: Margen de Contribucion Unitario = PVU-CVU

CFU: Costo Fijo Unitario = CFT/Demanda Anual

CVT: Costo Variable Total = CVU x Demanda Anual

CTO: Costo Total = CFT + CVT

UTI: Utilidad = ITO-CTO

PEQ (C$): Punto de Equilibrio expresado en cordobas = PEQ x PVU

CFT—Depreciaciones
1-(CVU/PVU)

PCI3’ (C$): Punto de Cierre =

Tabla 48: Punto de Equilibrio Proyectado a 5 afios
Calculo Proyectado de Punto de Equilibrio.

2021 2022 2023 2024 2025

Cs$ 5.84 C$ 6.09 C$ 6.36 C$ 6.63 C$ 6.92
Cs 15.00 C$ 15.65 C$ 16.33 C$ 17.03 C$ 17.77

1,437,030 1,455,712 1,474,637 1,493,808 1,513,228
C$ 21,555,450.00 C$ 22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 26,892,579.26
Cs 9.16 C$ 9.56 C$ 9.97 C$ 10.40 C$ 10.85
C$ 14,248,862.06 C$ 14,585,322.96 C$ 14,928,180.95 C$ 15,292,321.90 C$ 15,662,425.62
Cs$ 9.92 C$ 10.02 C$ 10.12 C$ 10.24 C$ 10.35

C$ 8,392,255.20 8,869,466.88 C$ 9,373,815.22 C$ 9,906,842.31 C$ 10,470,177.52
C$ 22,641,117.26 23,454,789.84 C$ 24,301,996.17 C$ 25,199,164.21 C$ 26,132,603.15
UTli -C$ 1,085,667.26 | -C$ 673,624.90 225,415.97
PEQIi (Unid) 1,555,553 1,526,200 1,497,246 1,470,112 1,443,201
PEQI (C$) C$ 23,333,295.00 | C$ 23,884,266.90 | C$ 24,445,720.13 | C$ 25,042,016.87 | C$ 25,648,082.96
PCli (C9) C$ 19,436,663.57 C$ 19,987,636.66 C$ 20,537,418.50 C$ 21,133,719.19 | C$ 21,727,085.18

5.7. Financiamiento de la inversion.

El financiamiento de la inversion requerida se evalGa en funcion de la entidad
bancaria seleccionada en base a la tasa de financiamiento ofrecida. El Banco de
la Produccion (BANPRO) ofrece cubrir la totalidad de la inversion de maquinas y
equipos de produccién correspondiente a C$ 10,625,510.86, esto equivale al
65.66% de la inversion total, con una tasa anual del 12% en un plazo de 5 afos.

37 Punto de Cierre es el minimo ingreso que puede percibir una empresa, menos de este valor
implica que se debe cerrar la empresa ya que recibe menos ingresos respecto a lo que gasta.
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Tabla 49: Financiamiento del banco

Total C$ Monto Prestamo

C$ 1,685,362.25
C$ 10,625,510.86

Concepto
Inversién Terreno e Instalaciones

Inversion Maquinaria y Equipos C$10,625,510.86

Inversion Equipos de Oficina C$ 295,874.44 65.66% C$ -
Inversion Diferida C$ 37,428.67 ’ C$ -
Inversién Capital de Trabajo C$ 3,537,814.27 C$ -
INVERSION TOTAL C$ 16,181,990.50 C$10,625,510.86

La entidad bancaria aportara el 65.66% de la inversion total, mientras que los
inversionistas aportaran el 34.34% restante de la inversion total.

Tabla 50: Aportacidn Inversionistas y banco

Total C$

Financiamiento C$ 10,625,510.86 65.66%
Inversionistas C$ 5,556,479.63 34.34%
Total inversion inicial C$ 16,181,990.50 100.00%,

5.7.1. Calendario de pago del préstamo.
Para realizar el calendario de pago del préstamo se utilizé el método de cuota
nivelada, sin embargo, la financiera realiza sus cobros mensuales en dolares
(véase Anexo 37: Calendario de Pagos Mensuales del Préstamo Banpro.). A

continuacion, se muestra el pago anual del préstamo:

Inversion total: C$ 16,181,990.50

Financiamiento bancario (65.66%): C$ 10,625,510.86
Aporte de inversionistas (33.34%): C$ 5,556,479.63
Tasa de interés anual: 12%

Periodo: 5 afios.

Tabla 51: Tabla de amortizacién de financiamiento.

TABLA DE PAGOS ANUALES

PERIODO PAGO INTERES AMORTIZACION SALDO CAP. AMORTIZADO
0| C$ = C$ = C$ = C$10,625,510.86 | C$ =
1| C$2,947,620.12 | C$1,275,061.30 | C$1,672,558.82 | C$ 8,952,952.05 | C$ 1,672,558.82
2| C$2,947,620.12 | C$1,274,890.65 | C$1,873,265.87 | C$ 7,079,686.17 | C$  3,545,824.69
3| C$2,947,620.12 | C$1,274,699.52 | C$2,098,057.78 | C$ 4,981,628.39 | C$ 5,643,882.47
4| C$2,947,620.12 | C$1,274,485.45 | C$2,349,824.71 | C$ 2,631,803.68 | C$ 7,993,707.18
5| C$2,947,620.12 | C$1,274,245.69 | C$2,631,803.68 |-C$ 0.00 | C$ 10,625,510.86
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5.8. Estado de resultados del proyectados.

En los estados de resultado se presentan los ingresos y los costos de produccion,
administracion y de venta que posee la empresa, asi también las utilidades netas
o bien pérdidas en un determinado periodo de tiempo, con el propésito de evaluar

la rentabilidad del proyecto.

A continuacion, en las siguientes tablas se detallan las cuentas pertenecientes al

estado de resultado con financiamiento y sin financiamiento.

5.8.1. Estado de resultado sin financiamiento.
A continuacion, en la tabla siguiente se detallan las cuentas pertenecientes al
estado de resultados sin financiamiento, donde también se pueden observar las
utilidades obtenidas en los 5 afios del proyecto en el periodo del 2021-2025. Cabe

destacar que la utilidad el primer afio de proyecto asciende a los C$ 3,443,693.89.

Tabla 52: Estados de resultados sin financiamiento

Estado de Resultado

Sin Financiamiento
Ingreso C$ 21,555,450.00 C$22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 26,892,579.26
Costos de produccion C$ 11,146,509.08 C$11,146,509.08 C$ 11,146,509.08 C$ 11,146,509.08 C$ 11,146,509.08
Gastos de administracion C$ 2,152,372.39 C$ 2,152,372.39 C$ 2,152,372.39 C$ 2,152,372.39 C$ 2,152,372.39
Gastos de ventas C$ 949,980.59 C$ 949,980.59 C$ 949,980.59 C$ 949,980.59 C$  949,980.59

Depreciacion de Infraestructura C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$  152,929.37
Depreciacién equipo de produccion ' C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17
Depreciacion equipo de oficina C$ 101,507.96 C$ 101,507.96 C$ 10863251 C$ 108,632.51 C$ 116,387.39
Amortizacion de activos diferidos = C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73
Utilidad antes de impuesto C$ 4,919562.70 C$ 6,145,277.65 C$ 7,433,568.35 C$ 8,802,644.77 C$10,241,812.53
IR (30%) C$ 1,475,868.81 C$ 1,843,583.29 C$ 2,230,070.51 C$ 2,640,793.43 C$ 3,072,543.76
Utilidad despues de impuesto C$ 3,443,693.89 C$ 4,301,694.35 C$ 5,203,497.85 C$ 6,161,851.34 C$ 7,169,268.77

5.8.2. Estado de resultado con financiamiento.
En la tabla siguiente se puede apreciar el estado de resultados con financiamiento
del banco en el transcurso de 5 afios. Se puede observar que el proyecto tiene

utilidades desde el afio 1 de C$ 2,551,150.98 siendo menores utilidad debido al

pago de los intereses del préstamo.
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Tabla 53: Estado de resultado con financiamiento

Estado de Resultado
Con Financiamiento
Ingreso C$ 21,555,450.00 C$22,781,164.94 C$24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 26,892,579.26
Costos de produccion C$11,146,509.08 C$11,146,509.08 C$11,146,509.08 C$11,146,509.08 C$11,146,509.08
Gastos de administracion C$ 215237239 C$ 215237239 C$ 2,152,372.39 C$ 2,152,372.39 C$ 2,152,372.39
Gastos de ventas CS 94908059 C$ 94998050 C$ 94998059 C$  949,980.59 CS  949,980.59

Depreciacion de Infraestructura C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$  152,929.37
Depreciacion equipo de produccion C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17
Depreciacion equipo de oficina C$ 101,507.96 C$ 101,507.96 C$ 108,632.51 C$ 108,63251 C$ 116,387.39
Amortizacion de activos diferidos | C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73

Intereses del credito C$ 1,275,061.30 C$ 1,074,354.25 C$ 849562.34 C$ 597,795.41 C$ 315,816.44
Utilidad antes de impuesto C$ 3,644,501.40 C$ 5,070,923.40 C$ 6,584,006.01 C$ 8,204,849.37 C$ 9,925,996.09
IR (30%) C$ 1,093,350.42 C$ 1,521,277.02 C$ 1,975,201.80 C$ 2,461,454.81 C$ 2,977,798.83

Utilidad despues de impuesto C$ 2,551,150.98 C$ 3,549,646.38 C$ 4,608,804.21 C$ 5,743,394.56 C$ 6,948,197.26

5.9. Flujos de fondos de efectivo.

Los flujos de fondos de efectivo netos permiten mostrar una perspectiva de los
beneficios y costos que se obtendran durante el un determinado periodo del
funcionamiento del proyecto, con el fin de evaluar la rentabilidad de este.

A continuacion, en las siguientes tablas se detallan los flujos netos de efectivo sin
y con financiamiento respectivamente, para los cinco afios de proyeccién inicial

del proyecto.

Tabla 54: Flujo Neto de efectivo Sin Financiamiento proyectado a 5 afios.

FNE Sin Financiamiento 0 1 2 3 4 5
Ingresos C$ 21,555,450.00 C$ 22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 26,892,579.26
Costos C$ 11,146,509.08 C$ 11,348,638.10 C$ 11,551,347.63 C$ 11,769,271.71 C$ 11,986,827.35
Gastos C$ 3,102,352.97 C$ 3,236,684.86 C$ 3,376,833.31 C$ 3,523,050.20 C$ 3,675,598.27
Depreciacion C$ 2,379,539.51 C$ 2,379,539.51 C$ 2,386,664.05 C$ 2,386,664.05 C$ 2,394,418.94
Amortizacion C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73
Pago Interes

UAI C$ 4,919,562.70 C$ 5,808,816.75 C$ 6,754,249.47 C$ 7,759,184.93 C$ 8,828,248.97
Impuesto (30%) C$ 1,475,868.81 C$ 1,742,645.02 C$ 2,026,274.84 C$ 2,327,755.48 C$ 2,648,474.69
UDI C$ 3,443,693.89 C$ 4,066,171.72 C$ 4,727,974.63 C$ 5,431,429.45 C$ 6,179,774.28
Depreciacion C$ 2,379,539.51 C$ 2,379,539.51 C$ 2,386,664.05 C$ 2,386,664.05 C$ 2,394,418.94
Amortizacion C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73
Pago Principal

Capital de Trabajo C$ 3,537,814.27
Valor de Salvamento C$ 1,046,034.14
Inversion C$ 16,181,990.50 C$ 87,650.71 C$ 95,405.60
Financiamiento C$ -

FNE -C$ 16,181,990.50 C$ 5,830,719.13 C$ 6,453,196.96 C$ 7,034,473.70 C$ 7,825,579.23 C$ 13,070,121.76

El flujo neto de efectivo sin financiamiento correspondiente al primer afio de
operaciones equivale a C$5,830,719.13, con una inversién inicial de C$

16,181,990.50 y reinversiones en los afios 3 y 5 de equipos de oficina que tienen
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-

una vida util de 2 afios. Se observa que el proyecto es capaz de generar utilidades

contables desde el afio 1, las cuales aumentan proporcionalmente cada afo.

Tabla 55: Flujo Neto de efectivo Con Financiamiento proyectado a 5 afios.

FNE Con Financiamiento| 0 1 2 3 4 5
Ingresos C$ 21,555,450.00 C$ 22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 26,892,579.26
Costos C$ 11,146,509.08 C$ 11,348,638.10 C$ 11,551,347.63 C$ 11,769,271.71 C$ 11,986,827.35
Gastos C$ 3,102,352.97 C$ 3,236,684.86 C$ 3,376,833.31 C$ 3,523,050.20 C$ 3,675,598.27
Depreciacion C$ 2,379,539.51 C$ 2,379,539.51 C$ 2,386,664.05 C$ 2,386,664.05 C$ 2,394,418.94
Amortizacion C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73
Pago Interes C$ 1,275,061.30 C$ 1,074,354.25 C$ 849,562.34 C$ 597,795.41 C$ 315,816.44
UAI C$ 3,644,501.40 C$ 4,734,462.50 C$ 5,904,687.13 C$ 7,161,389.52 C$ 8,512,432.52
Impuesto (30%) C$ 1,093,350.42 C$ 1,420,338.75 C$ 1,771,406.14 C$ 2,148,416.86 C$ 2,553,729.76
UDlI C$ 2,551,150.98 C$ 3,314,123.75 C$ 4,133,280.99 C$ 5,012,972.67 C$ 5,958,702.77
Depreciacion C$ 2,379,539.51 C$ 2,379,539.51 C$ 2,386,664.05 C$ 2,386,664.05 C$ 2,394,418.94
Amortizacion C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73 C$ 7,485.73
Pago Principal C$ 1,672,558.82 C$ 1,873,265.87 C$ 2,098,057.78 C$ 2,349,824.71 C$ 2,631,803.68
Capital de Trabajo C$ 3,537,814.27
Valor de Salvamento C$ 1,046,034.14
Inversion C$ 16,181,990.50 C$ 87,650.71 C$ 95,405.60
Financiamiento C$ 10,625,510.86

FNE -C$ 5,556,479.63 C$ 3,265,617.40 C$ 3,827,883.11 C$ 4,341,722.28 C$ 5,057,297.73 C$ 10,217,246.57

El flujo neto de efectivo con financiamiento en el primer afio de operaciones
genera un flujo de C$ 3,265,617.40, con una inversion inicial de C$ 16,181,990.50,
de los cuales C$ 10,625,510.86 corresponden al financiamiento del Banco de la
Produccién S.A. (BANPRO). Se observa que el proyecto es capaz de generar
utilidades contables desde el afio 1, las cuales aumentan proporcionalmente cada

ano.

5.10. Calculo de indicadores financieros.

El calculo de los indicadores financieros se realiza con el fin de evaluar la
rentabilidad y el periodo de recuperacion del proyecto, con el fin de visualizar que
tan factible es invertir en él o descartar se de no llegar a ser factible su ejecucion.

5.10.1. Caélculo de tasa de rendimiento minimo aceptable (TMAR).
La tasa de rendimiento minimo aceptable es sobre la cual el inversionista se basa
en realizar o no la inversion, esto debido a que ademas de la ganancia sobre la
inflacion este merece un premio al riesgo ya que estd apostando su capital al

proyecto, la TMAR se calcula con la siguiente ecuacion:

TMAR = Tasa de Inflacién + Premio al Riesgo
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Para la determinacién de la inflacion se utilizé la tasa de inflacién promedio de los
altimos cinco afos que es de 4.33%, mientras que el premio al riesgo se estipulo
al 11% considerando que la demanda presenta pocas fluctuaciones a lo largo del
tiempo y crece con el paso de los afos, a pesar de estar en un mercado

competitivo con empresas muy bien posicionadas, con estos datos se obtiene una
TMAR del inversionista del 15.33%.

Para el célculo de la TMAR Mixta se toma en cuenta el porcentaje de aportacion
gue tendran tanto el inversionista como la institucion financiera con sus

respectivas tasas de interés, tal y como se observa en la siguiente tabla:
Tabla 56: Calculo de TMAR Mixta.

Aporte (C$) Aporte (%) Tasa de interes TMAR MIXTA
Inversionista C$ 5,556,479.63 34.34% 15.33% 0.05263928
Banco C$ 10,625,510.86 65.66% 12.00% 0.078795084
Total Inversion. C$ 16,181,990.50 100.00% 13.14%

5.10.2.  Calculo del valor presente neto (VPN).

El calculo del Valor Presente Neto permite determinar la equivalencia en el tiempo
cero de los flujos de efectivo futuros que genera el proyecto y poder asi compara
esta equivalencia con el desembolso realizado inicialmente para tomar la decision

acertada en base al resultado obtenido.

Valor Presente Neto sin financiamiento.
Los flujos de efectivo se descuentan a una tasa correspondiente a la TMAR del

inversionista, de acuerdo a la siguiente formula:

FNE1 FNE?2 FNEn

VPN = —P -
taroTaror Tt taroe

Donde:

FNE = Flujo Neto de Efectivo del afio n, que corresponde a la ganancia neta
después de impuestos en el afio n.

P = Inversidn Inicial en el afio 0.

i = Tasa de referencia que corresponde a la TMAR del inversionista.
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Sustituyendo los valores en la formula se obtiene un VPN = C$ 9,140,075.37= 0%

por lo que se acepta la inversion, ya que sin financiamiento el proyecto resulta ser

financieramente rentable ya que permite recuperar la inversibn mas un margen de

utilidad adicional.

Valor Presente Neto con financiamiento.
Para efectuar el calculo del VPN con financiamiento se aplica la misma férmula
utilizada antes, con una tasa de referencia correspondiente a la TMAR Mixta,

utilizando los flujos netos de efectivo con financiamiento.

Dando como resultado un VPN = C$ 11,914,069.67 = 0, es decir que se acepta la
inversion considerando que en la minima instancia permite recuperar la inversion
inicial.

5.10.3. Caélculo de latasainterna de retorno (TIR).

La tasa interna de retorno representa aquella tasa que permite que la inversion

sea igual a la suma de flujos descontados, haciendo que el VPN sea igual a cero.
TIR con FNE sin financiamiento.

La tasa interna de retorno (TIR) en el flujo neto de efectivo sin financiamiento
equivale al 34.42%, porcentaje mayor al 15.33% de la TMAR del inversionista lo

cual indica que el proyecto es aceptable.
TIR con FNE con financiamiento.

La tasa interna de retorno (TIR) en el flujo neto de efectivo con financiamiento es
de 68.71%, porcentaje mayor al 13.14% correspondiente a la TMAR Mixta, por lo

cual el proyecto puede ser aceptado.

38 Baca Urbina G. (2010). Evaluacion de Proyectos. México: Mc Graw-Hill/Interamericana Editores,
S.A.DE C.V.
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Relacion beneficio/costo (R B/C).

Ihl;

La relacion entre beneficio y costo muestra la cantidad de dinero que recibira el

proyecto por cada unidad monetaria invertida. Para el calculo se emplea la tasa

gue la aplicada en el VPN correspondiente a la TMAR.

A continuacion, se detallan los flujos de los ingresos y egresos sin financiamiento.

La formula implementada para efectuar el calculo es:

B VPN, (Ingresos)
C VPNg (Egresos)

Relacién beneficio-costo sin financiamiento.

Tabla 57: Calculo de VPN Ingresos y Egresos Sin Financiamiento.

Calculo VPN (Ingresos) 0 1 2 8 4 5
Ingresos C$ 21,555,450.00 C$ 22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 26,892,579.26
Capital de Trabajo C$ - C$ C$ C$ - C$ 3,537,814.27
Valor de Salvamento C$ 1,046,034.14
Total Ingresos C$ 21,555,450.00 C$ 22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 31,476,427.67
VPN (Ingresos) C$81,322,439.97

Calculo VPN (Egresos) 0 1 2 3 4 5

Costos Productivos C$ 11,146,509.08 C$ 11,348,638.10 C$ 11,551,347.63 C$ 11,769,271.71 C$ 11,986,827.35
Gastos Admin. C$ 2,152,372.39 C$ 2,245570.11 C$ 2,342,803.30 C$ 2,444,246.68 C$ 2,550,082.56
Gastos Ventas C$ 949,980.59 C$ 991,114.75 C$ 1,034,030.01 C$ 1,078,803.51 C$ 1,125,515.71
Impuesto (30%) C$ 1475868.81 C$ 1,742,645.02 C$ 2,026,274.84 C$ 2,327,755.48 C$ 2,648,474.69
Inversion C$ 16,181,990.50 C$ 87,650.71 C$ 95,405.60
Total Egresos C$ 16,181,990.50 C$ 15,724,730.87 C$ 16,327,967.98 C$ 17,042,106.50 C$ 17,620,077.38 C$ 18,406,305.91
VPN (Egresos) C$56,000,374.09

Para el flujo de ingresos sin financiamiento se obtiene un VPN de C$
81,322,439.97 y el VPN de los egresos equivale a C$ 56,000,374.09. Sustituyendo

en la formula se obtiene un R% igual a 1.45 = 0. Esto indica que por cada dolar de

costos se obtiene un beneficio adicional de C$1.45 se puede afirmar que el

proyecto es atractivo para el inversionista dado que los beneficios exceden los

costos.
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Relaciédn beneficio-costo con financiamiento.

Tabla 58: Calculo de VPN Ingresos y Egresos Con Financiamiento.

Ihl;

Calculo VPN (Ingresos) 0 1 2 3 4 5
Ingresos C$ 21,555450.00 C$ 22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 26,892,579.26
Capital de Trabajo C$ - C$ C$ C$ - C$ 3,537,814.27
Valor de Salvamento C$ 1,046,034.14
Total Ingresos C$ 21,555,450.00 C$ 22,781,164.94 C$ 24,076,580.20 C$ 25,445,656.61 C$ 31,476,427.67
VPN (Ingresos) C$85,973,556.27

Calculo VPN (Egresos) 0 1 2 3 4 5

Costos Productivos C$ 11,146,509.08 C$ 11,348,638.10 C$ 11,551,347.63 C$ 11,769,271.71 C$ 11,986,827.35
Gastos Admin. C$ 215237239 C$ 2,245570.11 C$ 2,342,803.30 C$ 2,444,246.68 C$ 2,550,082.56
Gastos Ventas C$ 949,980.59 C$ 991,114.75 C$ 1,034,030.01 C$ 1,078,803.51 C$ 1,125,515.71
Impuesto (30%) C$ 1,093,35042 C$ 1,420,338.75 C$ 1,771,406.14 C$ 2,148,416.86 C$ 2,553,729.76
Pago Principal C$ 1,672,558.82 C$ 1,873,265.87 C$ 2,098,057.78 C$ 2,349,824.71 C$ 2,631,803.68
Inversion C$ 16,181,990.50 C$ 87,650.71 C$ 95,405.60
Total Egresos C$ 16,181,990.50 C$ 17,014,771.29 C$ 17,878,927.58 C$ 18,885,295.58 C$ 19,790,563.47 C$ 20,943,364.66
VPN (Egresos) C$65,415,154.56

Para el flujp de ingresos con financiamiento se obtiene un VPN de C$
85,973,556.27 y el VPN de los egresos equivale a C$ 65,415,154.56. Sustituyendo

en la formula se obtiene un R% igual a 1.31 = 0. Esto indica que por cada dolar de

costos se obtiene un beneficio adicional de C$ 1.31 se puede afirmar que el
proyecto es atractivo para el inversionista debido a que se logra cubrir y superar

el monto invertido.

5.10.5.
El periodo de recuperaciéon permite estimar el tiempo requerido para que la

Periodo de recuperacion (PR).

empresa recupere su inversion inicial en un proyecto, este se calcula sumando el
valor del flujo de efectivo de cada afio consecutivo hasta que este sea igual o
mayor a la inversion inicial, para determinarlo con mayor exactitud se sigue el
siguiente procedimiento:

_at+(b-0

PR
d

Donde:

a = Aio inmediato anterior en que se recupera la inversion.

b = Inversion Inicial.

¢ = Flujo de efectivo acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera
la inversion.

D = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion.
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Periodo de recuperacion sin financiamiento.

ANO Inversion Inicial FNE Flujos Acumulados
0| C$ 16,181,990.50
1 C$ 5,830,719.13 C$ 5,830,719.13
2 C$ 6,453,196.96 C$ 12,283,916.09
3 C$ 7,034,473.70 C$ 19,318,389.79
4 C$ 7,825,579.23 C$% 27,143,969.02
5 C$ 13,070,121.76 C$ 40,214,090.78

La recuperacion de la inversion sin financiamiento se hace efectiva antes del afio
3, para ser especificos se sustituyen los valores en la formula y se obtiene que el
monto de la inversion es recuperado en 2.50 afios de ejecucion del proyecto,
equivalentes aproximadamente a 2 Afios y 6 Meses.

Periodo de recuperacion con financiamiento.

ANO Inversion Inicial FNE Flujos Acumulados
0| C$ 16,181,990.50
1 C$ 3,265,617.40 C$ 3,265,617.40
2 C$ 3,827,883.11 C$ 7,093,500.52
3 C$ 4,341,722.28 C$ 11,435,222.79
4 C$ 5,057,297.73  C$ 16,492,520.53
5 C$ 10,217,246.57 C$  26,709,767.10

La recuperacion de la inversion sin financiamiento se hace efectiva antes del afio
4, para ser especificos el monto de la inversion es recuperado en 3.72 afios de
ejecucion del proyecto, equivalentes aproximadamente a 3 Afos, 8 Meses y 2

Semanas.
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CONCLUSIONES.

Al finalizar con cada uno de los estudios requeridos para valorar la pre-factibilidad

de la empresa productora y comercializadora de barras de requeson con cubierta

de chocolate, se logré el cumplimiento de los objetivos propuestos, concluyendo

lo siguiente:

El estudio de mercado reveld6 mediante la aplicacidon de encuestas, las
preferencias de los posibles clientes tanto en los lugares de compra de los
consumidores de chocolate, su frecuencia de consumo, meses de mayor

consumo y lo que mas valoran de un producto.

Requecholate es un producto nuevo en el mercado, por lo que se
implementar4d un plan de marketing que dé a conocer el producto al
consumidor objetivo, a través de las redes sociales y participacion en
eventos y ferias, con el fin de cumplir con los objetivos de venta planteados

y por ende garantizar la factibilidad del proyecto.

Existe un alto nivel de aceptacion del producto por parte del cliente meta,
asi lo demuestra la investigacibn de mercado realizada, en la que se
observa la disposicion de comprar y consumir este producto, ya que, del
total de la muestra representativa utilizada en la encuesta, el 93.10% esta

dispuesta a adquirir Requecholate.

En el estudio técnico se presentaron los procesos de produccion de
Requecholate con los cuales se cuenta con los requerimientos (materiales
de transformacion, maquinaria y factor humano) para el funcionamiento

operativo de la empresa Nicaraguan Industrial Candies S.A.

El 43.31% de los consumidores esta dispuesto a adquirir el producto al
precio de venta optimo, dando como resultado un mercado meta de

664,400 personas, del cual se dispone a captar solo el 7% de esta, es decir
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a 46,508 personas/mes, en unidades corresponde a 119,752 unidades de
Requecholate al mes.

» En el estudio técnico se determind el 100% de la capacidad instalada de la
planta, que equivale a 1,622,400 barras de requeson cubierta con
chocolate anuales. La capacidad utilizada en el primer afio (2021) sera del
88.57%, para los siguientes afios hasta llegar a 2025 los porcentajes de
capacidad utilizada es de 89.73%, 90.89%, 92.07% y 93.27%
respectivamente, por tanto, la empresa cuenta con suficiente capacidad
productiva instalada para satisfacer la demanda proyectada para los

primeros 5 afios de produccion.

+ En el estudio legal se abordan todos los requerimientos legales requeridos
para la constitucién y operatividad de la empresa, desde leyes, normas y
tramites que deben cumplirse para poder constituir legalmente la empresa

en el marco de la legislacién nicaragiense.

« En el estudio organizacional, el proyecto cuenta con una estructura
organizacional de tipo jerarquica, la cual agrupa a los empleados de
acuerdo a las atribuciones, caracteristicas, obligaciones vy
responsabilidades de los cargos con su area de trabajo correspondiente,
ya sea, gerencia, comercial, produccion o administracion. En total son 12

de puestos de trabajos distribuidos en todas las areas de la empresa.

* EI monto correspondiente a la inversion inicial para la ejecucion del
proyecto se calcul6 en C$ 16,181,990.50 cordobas. A través de dos
escenarios se evalud la rentabilidad financiera del proyecto, uno de ellos
sin financiamiento con una TMAR de 15.33% y un VPN del proyecto
ascendiendo a C$ 9,140,075.37, con una tasa interna de retorno (TIR) del
34.42%, porcentaje mayor al de la TMAR y una relacion beneficio-costo
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(RB/C) de C$1.45. Es decir, que el proyecto resulta ser financieramente

rentable y la inversion podra recuperarse en el tercer afio de operaciones.

« Con financiamiento se obtienen indicadores aceptables, con un valor
presente neto (VPN) de C$ 11,914,069.67 aplicando una TMAR mixta de
13.14%, una tasa interna de retorno (TIR) del 68.71% mayor al de la TMAR
mixta y una relacién beneficio-costo (RB/C) de C$1.31. Cabe sefalar que
el periodo de recuperacion de la inversion con financiamiento se da en el

afno cuatro.

» Bajo el criterio de decision del VPN y la TIR, el proyecto es mas rentable
llevarlo a cabo con financiamiento, debido que la empresa generara mas
utilidades a lo largo de su vida util y sin embargo tiene un periodo de

recuperacion mas largo.
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IX. RECOMENDACIONES.

A fin de garantizar la efectividad del estudio realizado y por tanto el éxito de este
a lo largo de los afios, es importante considerar las siguientes recomendaciones
para la instalacion de la planta dedicada a la elaboracion de barras cubierta con

chocolate:

- Larealizacion periddica de un estudio de mercado con el fin de observar la
situacion del mercado actual, evaluando su comportamiento que permita
conocer los gustos y necesidades de los clientes, para que la empresa se
mantenga en el margen competitivo a nivel nacional, analizando tanto las

oportunidades y amenazas.

- Desarrollar campafas publicitarias que den a conocer las ventajas
ambientales del Requecholate, informando ademas sobre la calidad y el
alto contenido proteico que aporta este producto.

- Realizar un estudio de prefactibilidad en base a la localizacion optima
determinada en el presente proyecto mediante el método Brown Gibson,

para evaluar financiera y econémicamente las ventajas de la ubicacion.

- Desarrollar una cadena de suministro sustentable en base a las rutas de
obtencion de materia prima, para tener mayor impacto positivo en la

reduccion del desperdicio de lacto suero en la region.

- Realizar estudios para el aprovechamiento del liquido residual generado en

el proceso productivo.

- Trabajar en conjunto con las instituciones estatales involucradas en
aspectos de salubridad y tecnificacion para obtener certificacién de calidad
internacional para expandir sus posibilidades de incursionar en mercados

mas exigentes.
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Anexo 1: Anuario Estadistico 2018 del Instituto Nacional de Informacién de
Desarrollo INIDE.

I1.11.7 POBLACION TOTAL URBANA Y RURAL POR ARO CALENDARIO, SEGUN DEPARTAMENTO Y MUNICIPIO

PERIODO 2018 - 2019

Departamento y 2018 2019

Municiplo Total l Urbana I Rural Total l Urbana l Rural
MANAGUA 1,521,812 1,414,525 107,087 1,534,218 1,427,809 106,409
San Francisco Libre 11,156 324 7915 11,212 3,348 7.864
Tipitapa 145,748 134,103 11,645 148,390 137,519 10,871
Mateare 54 540 51,303 3,147 56,934 53,971 2963
Villa El Carmen 36,568 10.860 25708 37.046 11.238 25808
Ciudad Sandino 117 855 115,790 2,065 120,705 118,834 1,871
Managua 1,049,105 1,038,785 10,320 1,052,217 1,041,145 11,072
Ticuantepe 37,061 16,336 20725 37544 16.794 20,750
El Crucero 15,696 9,675 6.021 15,804 9,867 5.937
San Rafael del Sur 53,883 34342 19,541 54,366 35,003 19273
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Anexo 2: Encuestas

Estimado ciudadano nicaragiiense, somos estudiantes egresados de la carrera
Ingenieria Industrial de la Universidad Nacional de Ingenieria (UNI-RUPAP).
Estamos realizando un estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta
dedicada a la elaboracién de barras de requeson (dulce tipico nicaragliense a
base de leche) cubiertas con chocolate, a fin de promover una comunidad
sostenible aprovechando los desperdicios del suero lacteo, evitando asi la
degradacion del medio ambiente.

Agradecemos su amable colaboracion.

Las siguientes preguntas se basaran en sus reacciones a un nuevo

producto.

|. DATOS GENERALES:

1. ¢Cual es su edad?

2. ¢Cudl es su género?

O Masculino

O Femenino

3. ¢A qué se dedica?
Estudiante Primaria
Estudiante Secundaria
Estudiante Universitario
Trabjador@
Sin trabajo

O O O O O

4. ¢Aproximadamente de cuanto es su ingreso?
Menos de 500 cordobas

501-2,000 cérdobas

2,001-10,000 cordobas

10,001-20,000 cordobas

Més de 20,000 cordobas

5. ¢En qué municipio de Managua vives?

O O O O O
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6. ¢Qué marca de chocolate consume? Marque las necesarias.
Snickers
Hershey’s

BOM O BOM

Ferrero-Rocher

O O O O O

Otro, especifique:

~

¢En qué lugar compras chocolate? Marque las necesarias.
Supermercados
Tiendas de conveniencia
Mercados

Pastelerias

O O O O O

Otro, especifique:

o

¢En qué meses del afio consume mas chocolate? Marque las necesarias
Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre

Noviembre

O O O OO OO OO0 0o o0 0

Diciembre

9. ¢Le gusta el chocolate y esta dispuesto a consumir una barra de requeson
con cubierta con chocolate? (Requeson es un dulce tipico nicaragiense a
base de leche)

O Me gustaria probarla

O No me interesa

O ¢Porqué?
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10.De ser negativa su respuesta anterior, escriba ¢,Por qué?

11.¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar por el producto en una barra de 50
gramos (aproximadamente 12 cm de largo)?

O 10-30 coérdobas

O 30-50 cordobas

O 50-70 cérdobas

O Mas de 70 cordobas

12.¢Con qué frecuencia consumirias el producto en el mes?

O 1-3 unidades/mes

O 4-6 unidades/mes

O Mas de 7 unidades/mes

[
w

.¢,Qué mas valora en este tipo de chocolates? Marque las necesarias.
Precio
Calidad
Inocuidad
Valor nutricional
Sabor
Innovacién
Presentacion del producto
Que represente sus valores y costumbres

Producto Ambiental

O O O O O O O O o0 O0

Otro, especifique:
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Anexo 3: Resultados de las encuestas
Pregunta No 1: ¢Cual es su edad?

20— 28 478
ll.l"ll
180
160
140
122
120
100
80
60
51
43
3
Entre 16 a 25 Afas Entre 26 a 35 Anos Entre 36 3 45 Afos Entre 5 a 15 Afos Mayor de 45 Anos

Pregunta No 2: ¢{Cudl es su género?

200
Genero (41.84%)
® Femenino
® Masculmo Oladl chcuestaaos 278

(58.16%)
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Pregunta No 3: ¢ A qué se dedica?

250
200 otal Encuestados
150
100
135
50
B
0

Trabajador@ Estudiante Estudiante Sin trabajo Estudiante
Universitario Secundaria Primaria

Pregunta No 4: ¢ Aproximadamente de cuanto es su ingreso?

478 100%

Total Encuestados

2,001- 10,000 Cérdobas. 104

10.001- 20,000 Cérdobas.

Menos de 500 Cérdnbas. I

Mas de 20,000 Cordobas.

501- 2,000 Cordobas.

75%



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la |
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

Pregunta No 5: ¢En qué municipio de Managua vives?

Municipio Total Encuestados )
- -

Ciudad Sandino 20

El crucero 2

Managua 436

Mateare 6

San Francisco Libre 1 m

San Rafael del Sur 2 @]
. o

Ticuantepe 7

Tipitapa -

478

b B'ng © 2020 TomTom @ 2020 HERE. © 2020 Microsoft Corporation Jerms

Pregunta No 6: ¢Qué marca de chocolate consume?

Hershey's I 35.84%
Snickers [ INEG 33.129%
BON O EON I 15.08%
Ferrero-Rocher | 73:4%
Milky Way I 1.31%
Reese's | 0.54%
ChocoBolas | 0.44%

M&M's | 0.44%
Momotombo | 0.22%
Tapita | 0.22%

TWIX | 0.22%
BabyRuth | 0.11%
Best 0.11%

Bubulubu  0.11%
Butterfinger 0.11%
Cadbury | 0.11%
Chocolate nacional | 0.11%
Chocolates Amargos | 0.11%
Crunch | 0.11%
Gallito | 0.11%
Kinder | 0.11%
Kisses | 0.11%
Kitkat | 0.11%
Mestlé  0.11%

Toblerone | 0.11% 478

Tutto  0.11% Tota

Vizzio | 0.11%

0% 10% 20% 30% 40%



70%

10%

25%

15%

0%

5%

478

619%

enero
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Pregunta No 7: ¢ En qué lugar compras chocolate?

60.90%

Ihl;

478
0.58% (EE3 OE) [(E)
o5 & 35 o S s©
W <+ o @ & &
v & T *e

Pregunta No 8: ¢ En qué meses del afio consume mas chocolate?

febrero

5.13%

marzo

4.98%

abail

mayo

Junio

491%

Julio

5.13%

3gosto

4.98%
septiembee

5.36%

octubre

noviembre

29.43%

dickembre



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la |
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

Pregunta No 9: ¢Le gusta el chocolate y esta dispuesto a consumir una barra
de requeson con cubierta con chocolate? (Requesén es un dulce tipico
nicaragiense a base de leche)

No me interesa
33 (69%)

Me gustaria probaria.
445 (93.1%)

478

Pregunta No 10: De ser negativa su respuesta anterior, escriba ¢ Por qué?

:Por qué?

Consumo dulce muy poco

Es una combinacidn poco tradicional y no se escucha nada apetitoso

he provocabomito el requeson

Muy dulce, pero la idea de ultilizar para evitar el desperdicio me parece bien.
Muy empalagoso

no conozeo ese dulce

Mo creo que sea una busna combinacion

Mo lo he probado

Mo me gusta

Mo me gusta el requeson

MNo me gusta el requesan.

Mo me gusta el requeson. Demasiado dulce para combinar con chocolate.
Mo me gusta el requseson

Mo me gusta los chocolates cubierto o rellenos de otras dulces

Mo me llama la atencion

Mo me parece muy acorde la combinacién, podria probario y quizd me guste, pero no me llama la atencidn de entrada
no mw gusta el requeson

Mo sé que &5 eso

MNo soy muy dado & comer requesén

Mo tolero mucho lo dulce |, si consumo chocolate no paso de 2 mordidas
Munca he visto/probado el requesén

Porque el dulce de leche, quitaria el gusto ariginal del chocolate yva gue es un dulce @ base de azlcar ¥ no a base de Cacao
Porque no me cuadra el requesan

Porque no me gusta el requesdn

Prefiero el chocolate solito o el reguesén solito

Pues el requeson no es algo que me guste mucho

Queso y chocolate no combinan

regueson no me gusta

Temo que el sabor no esa bueno
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Pregunta No 11: ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto en una

barra de 50 gramos (aproximadamente 12 cm de largo)?
100%

50-70 Cordobas n
Mas de 70 Cordobas n

53%
445
Pregunta No 12: ¢Con qué frecuencia consumirias el producto en el mes?
Total Encusstados
400 387
iz 445
300
250
200
150
100
SD
Il =
0 j—
1-3 unidades/mes 4-6 unidades/mes Mas de 7
unidades/mes

Pregunta No 13: ¢ Qué mas valora en este tipo de chocolates?

Condad Sabor Precio Presentacion Valor Producto Innavacion Inoculdad Cue
del producto mutricional Ambranty represents sus
valores y
costumbres
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Anexo 4: Marcas de la Competencia.

Marcas de Importacion en el mercado.
S/”I”””‘f] Tiene un relleno de turrén y mantequilla de cacahuete con una
Snikers cobertura de caramelo y cacahuetes troceados, cubierto con

chocolate con leche.

3 - - - - . - - .
GM,/ky“’ay' _ La barrita original, disponible en _E_stados Unidos, presenta un

—— MilkyWay | centro de nougat y chocolate o vainilla, con caramelo en la parte
superior, y esta cubierta por una capa de chocolate con leche.
H[ﬂSH[V’s Chocolate con leche: azlcar, leche, mantequilla de cacao,

Hershey's | lactosa, grasa de leche, lecitina de soja, emulsionantes E476,
saborizante de vainilla, aromas artificiales.

e 4 Es una barrita de chocolate fabricada por Mars Incorporated.
M!;—X‘? Twix Estda compuesta de una galleta en el centro, cubierta de
caramelo y recubierta de chocolate con leche.
Chocolate de leche, mani, macadamia caramelizada, marafion y
mo’ Tutto almendras.
BBU Es una delicia triple hecha de jalea de fresa deliciosa y
wau Bubulubu | malvavisco celestial que esta envuelto en un revestimiento de

sabor a chocolate.
Esta compuesta de mani, arroz y recubierta de chocolate con
leche.

_ Chocolate relleno de nucita: crema de leche, chocolate y nueces.
Nucita Bar | sabor artificial.

Tritapita | Chocolate relleno de nueces.
Nikolo Barras de chocolate rellenas de cacahuate.
Barrita de crujiente galleta recubiertas de chocolate con leche

Choys

KitKat
Reese’s Es la combinacién entre chocolate y mantequilla de cacahuete,
con auténtico sabor americano.
Marcas Nacionales.
Barra de chocolate con elaboracion artesanal con
MadreCacao

concentraciones mayores al 50% y con trozos de frutos secos.

Barra de chocolate con elaboracién artesanal concentraciones
mayores al 50% y con trozos de marafion o cacao.

Barra de chocolate con elaboracibn artesanal con
concentraciones mayores al 75% y con trozos de frutos secos,
delicia marina, naranja aromatica, crunchy nibs, oscuro especial,
ajonjoli crocante dulce de leche o marmoleado.

Barra de chocolate con elaboracibn artesanal con
concentraciones mayores al 60%.

FABRICA « CHOCC

MOMOTOM

LATE
BO Momotombo

ChocoAtelier

XoxoTerra
Nicaragua
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. Chocolatesenelmercado.
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Anexo 5: Precios de la Competencia.

Procedencia.
Chocolates Importados.
Snikers 52.7 C$52 SUPER EXPRESS
r.
Snikers de 53 ar. C$52 SUPER EXPRESS
Estados Almendras
Unidos MilkyWay 52.2 C$52 SUPER EXPRESS
r.
Twix 4%.2 C$ 52 SUPER EXPRESS
r.
Costa Tutto 4%1.5 C$ 27 SUPER EXPRESS
Rica ar.
Hershey’s 58.7 C$ 52 SUPER EXPRESS
Estados ar.
Unidos Hershey’s de 49.9 C$52 SUPER EXPRESS
Almendras ar.
México Bubulubu 35¢r. C$11 SUPER EXPRESS
Costa Choy’s 57gr. | C$245 SUPER EXPRESS
Rica
México Nucita Bar 4;.5 C$ 32 SUPER EXPRESS
Costa Tritapita 25 gr. C$ 25 SUPER EXPRESS
Rica
México Nikolo 21gr. | C$10.5 SUPER EXPRESS
Estados KitKat 42 gr. | C$62.5 LaColonia
Unidos Reese’s 42 gr. | C$59.50 LaColonia
Chocolates Nacionales.
MadreCacao 35qr. C$ 60 Tienda MadreCacao
Momotombo 50 gr. Cs$ Tienda
Nicaragua _ 122.5 I\_/IomotomboChoc_o
ChocoAtelier 40 gr. | C$ 105 Tienda ChocoAtelier
XoxoTerra 39¢gr. | C$105 Tienda XoxoTerra
Nicaragua
Precio promedio del mercado C$53.14
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Anexo 6: Precios histéricos del mercado.

Precio

Ihl;

Actual 2020 AU
Chocolates Importados.

Snikers 52.7 gr. C$52 C$49.67 | C$47.32 | C$45.06 | C$42.92 | C3$40.87
f\ﬂi}keenririi 50 gr. C$52 C$49.67 | C$47.32 | C$45.06 | C$42.92 | C$40.87
Milkyway | 52.2 gr. C$52 C$49.67 | C$47.32 | C$45.06 | C$42.92 | C$40.87
Twix 48.2 gr. C$52 C$49.67 | C$47.32 | C$45.06 | C$42.92 | C3$40.87
Tutto 44.5 gr. C$27 C$25.79 | C$24.57 | C$23.40 | C$22.28 | C$21.22
Hershey's | 58.7 gr. C$52 C$49.67 | C$47.32 | C$45.06 | C$42.92 | C$40.87

Hershey’s
de 49.9 gr. C$52 C$49.67 | C$47.32 | C$45.06 | C$42.92 | C3$40.87

Almendras
Bubulubu 35 gr. Cs$11 C$10.51 | C$10.01 | C$9.53 C$9.08 | C$8.65
Choy’s 57 gr. C$24.50 C$23.40 | C$22.29 | C$21.23 | C$20.22 | C$19.26
Nucita Bar | 44.5gr. C$32 C$30.57 | C$29.12 | C$27.73 | C$26.41 | C$25.15
Tritapita 25 gr. C$25 C$23.88 | C$22.75 | C$21.66 | C$20.63 | C$19.65
Nikolo 21 gr. C$10.50 C$10.03 | C$9.55 C$9.10 C$8.67 C$8.25
KitKat 42 gr. C$62.50 C$59.70 | C$56.87 | C$54.16 | C$51.58 | C$49.12
Reese’s 42 gr. C$59.50 C$56.83 | C$54.14 | C$51.56 | C$49.10 | C3$46.76

Chocolates Nacionales.

MadreCacao| 35 gr. C$60 C$57.31 | C$54.60 | C$51.99 | C$49.52 | C$47.16
Momotombo | 50 gr. C$122.50 |C$117.01 [C$111.47 | C$106.15 | C$101.10| C$96.28
ChocoAtelier| 40 gr. C$105 C$100.29 | C$95.54 | C$90.98 | C$86.66 | C$82.53
E?C";;ZUZ 39gr. | C$105.00 |C$100.29| C$95.54 | C$90.98 | C$86.66 | C$82.53
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Anexo 7: Herramientas utilizadas para el prototipado de Reguecholate.

DETALLES IMAGEN

MODELO

@)
=
Z
L
=
)
o
|_
%)
=

o Pantalla reloj/calendario: se muestran las horas, minutos, segundos,

—
o § dia, mes y dia de la semana. Permite seleccionar modo 12 6 24
g Lgi horas.
g g o Crondmetro: hasta un maximo de 23 h 59 min 59 s, con una precision
O g de 1/100 s durante los primeros 30 min y 1 s hasta las 24 h.

O | o Memorias: 8 tiempos acumulados y tiempos de vuelta.

o Répido y facil de 1 a 3 puntos Auto. Calibracion con guia de

S calibracion (automatico. reconoce 5 tipos de estandares de pH).

E o El electrodo de combinacion de pH/temperatura 201T-F garantiza
% ¥ mediciones estables y precisas de soluciones de agua regulares para ! '-“ ‘7
% § investigacion cientifica y control de calidad. g ;
- E o La gran pantalla LCD retroiluminada muestra el pH y la temperatura

§ simultdneamente junto con iconos de lecturas estables vy

<

calibraciones acabadas.

o Bascula digital elegante ideal para el uso diario; medidas en onzas,
gramos vy libras.

Capacidad de 11 libras, dos botones, compacto para un facil
almacenamiento.

o El apagado automatico garantiza una mayor duracién de bateria. ‘/\,.
o Mide 9.0x6.0x2 in.

o Mide temperaturas que oscilan entre -50 a 400°C (-58°F a 752°F).
o Medidas en °C/°F

Apagado automatico en 10 segundos.

Balanza de
alimentos digital
Escali Primo P115W

O

o Tiempo de reaccién: 0.8 segundos.

Termometro
laser
Snoblass
(@]

o Vida de bateria:12 horas.
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Anexo 8: Carta de Laboratorio de Alimentos.

g UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA P L
f;'-h':dh h\ld'h'fwo -VIL
°
Asmncion Empresarial (AE)

Managua, miércoles 06 de febrero- 2020,

Ingeniera

Claudia Martinez

Jefa de Departamento-UN|

Unidad de Operaciones Unitaria FIQ
Su oficina.-

Estimada Ingeniera Martinez:
Reciba ootdialessdwosyéﬁtoenddeamollodesmfumiom

quienes estoy tutoreando pusdan realizar sus practicas en el laboratorio de la
unidad que_ usted dignamente dirige. El tema aprobado se nombra: “Elaboracion
deb.nsmunbnwhluusdediocouhs.locdlud.mududadde
Managua en el periodo comprendido 2021-2025".

No omito manifestarie que los jovenes fesistas tienen disponible los dias marfes
m&uo!esy]mmapankdelasﬁmpmozsgth disponibilidad del Iaboratorio,

A continuacion, detalle de nombres:
1. Marlon Antinio Vendafa Avellan 001-120488-000Q
2. Kevin Antonio Gamez Alfaro 001-120598-0014J
3. Khristofersson Flores Ruiz 441-150997-1000V
Asi mismo adjunto carta de aprobicion del tema Yy copia de cédula de los lesistas.

Agradeciéndole de antemano su apoyo, se despide de usted.
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Anexo 9: Fotos del laboratorio.

Foto 4: Bafio Maria. Foto 5: Adicion de suero. Foto 6: Pruebade PH. Foto 7: Prueba de temperatura

Foto 8: Liquido Residual. Foto 9: Bafiado de cubierta. Foto 10: Barras de Requecholate. Foto 11: Molino de Nibs.
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Foto 14: Prueba de PH.

e

Foto 12: Desuerado. Foto 13: Seleccién de insumos.

Foto 17: Volumetria.

Foto 16: Asesorias quimicas.

Foto 20: Equipo NICSA en Laboratorio de Alimentos UNI-FIQ.
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Anexo 10: Entrevista CANISLAC.
Entrevista realizada al sefior Oscar Rojas, ejecutivo de la camara
Nicaragiiense de la Industria Lactea (CANISLAC), el dia Martes 30
de septiembre del 2020, en el periodo de tiempo de 11.40 a.m. a 12.30 p.m.

1. ¢Cuél es sunombrey su cargo en CANISLAC?
Oscar Lopez Calderon, ejecutivo de CANISLAC.

2. ¢Qué es CANISLAC y cuéles son sus funciones en el sector lacteo?

La camara nicaraguiense del sector lacteo es una organizacion sin fines de lucro,
representa a toda la cadena del sector lacteo, desde la parte de produccion
primaria hasta la parte de industrializacién del procesamiento. Desde un productor
pequefio hasta grandes industrias. Desarrollan

Existen 36 plantas certificadas para la exportacion de productos lacteos, estas 36
plantas procesan diferentes productos lacteos. Siendo el principal rubro de
exportacion el queso.

Su principal fortalezao linea de trabajoes la proyeccién del sector

lacteo nicaraguense.

3. ¢Cuantaleche se produce en el pais?

Se produce alrededor de 5.4 millones de litros de leche por dia, Nicaragua es el
mayor productor en Centroamérica. Actualmente se procesa entre el 35-40% de
esa leche en las 36 plantas formales establecidas y certificadas.

El 60% esta dividido entre las plantas informales y las personas que venden leche

cruda o leche chorreada.

4. ¢En promedio que cantidad de leche es desperdiciada al mes?
Actualmente no hay desperdicio de leche, se ha superado esa brecha totalmente,
cerca del 98% de la leche es aprovechada y ese 2% tiene perdidas debido a
caidas, derrames de leche accidentales.

Las condiciones en referencia a comercializacion ya estan dadas para que no

haya tales excedentes. Es un problema superado.



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la |
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.
5. ¢Cual es latrazabilidad de laleche, la cuajaday el queso?
1.8 millones son para elaborar cuajada y queso.
Por cada 4 litros de leche puedo obtener una rentabilidad de cuajada de 1.3 libras,

cada litro de leche pesa 1kg.

3.3-3.4 litros de suero.

6. ¢Cuéntaes del sector informal, es decir pequefias fincas productoras?
Se encuentra aproximadamente 1,280 planta informales operan de manera
artesanal debido a que no cuentan con las condiciones higiénicos sanitarias para

producir un producto inocuo.

7. Del suero dulce, ¢qué tipo de plantas se dedican a su produccién?
Estas son principalmente las que estan elaborando quesillo de exportacion,
gueso despastilada, suave que se usa para fundicion y el queso duro (Queso coro
lique).

Queso chedar y mossarella es suero salado

El 80% de la produccion.

El suero se esta produciendo en todas las plantas, de las 36 plantas, 30 son de
procesamiento de quesillo y queso. Se tendria a disposicion un volumen

importante de suero.

8. ¢Qué realizan con el lacto-suero que se genera en la produccion de los
subproductos?

Algunas plantas han iniciado a extraer solido por medio de agitacién de vapor

generan sélido.

De 1.3 de rendimiento por cada 4 litros de leche, se puede pasar a 1.6.

El otro aprovechamiento es darselo como base de proteina de alimentos a los

cerdos.

9. De ese lacto-suero que se saca, le han dado un valor para monetizarlo
y aprovecharlo?
En Nicaragua el suero se regala, y hay personas que le estan poniendo un valor

y el valor maximo que podria tener seria de 2 cordobas el litro.
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10. ¢Qué cantidad de lacto-suero se produce en el pais? Segmentado por
regiones de ser posible.
Las plantas lacteas de Nicaragua estan ubicadas en 3 regiones, Matiguas, Rio
blanco y siuna, chontales (Juigalpa, Santo tomas, san pedro de lovago, acoyapa),
Boaco, camoapa y nueva guinea.

El suero mejor trabajado se encuentra en la zona de chontales.

11. ¢;Cuanto suero es dulce y cuanto es salado? Segmentado por regiones
de ser posible.

500 mil litros estan siendo procesados del cual se deriva el suero salado

De 1.3 millones de leche estarian obteniendo suero dulce.

12. ¢;Cual es el costo del suero dulce y salado?
No tiene ningun costo, algunas personas le ponen algun precio

para venderlo, pero no pasa de los 2 cérdobas.

13. ¢Cuéles son las actividades que se realizan para reducir el impacto
ambiental que produce el desperdicio de lacto suero?

En el caso del suero lo que se esta haciendo y la méas utilizada y casi el 100% lo

esta haciendo es utilizandolo en la incorporacion para nutricion animal, tanto para

animal lechero (vacas), como en el caso de las dietas de los cerdos, esa es la

principal fuente de aprovechamiento del suero.

14. ;Se tiene algun registro de cuanto requesén o productos similares a
base de leche se producen en el pais? ¢Cuanto son?

No existe un registro de cuanto requeson es producido en el pais, ya que como

es elaborado de manera artesanal y no industrial, no existe una escala de

informacion. No ha despertado un interés comercial valido para

gue haya empresas puedan dedicarse a procesarlo.

En este momento el requeson estd a la escala de las cajetas que cualquier

persona lo puede hacer y cualquiera vender.
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15. ¢Existen empresas que produzcan queso ricotta en el pais? ¢Cuantas
tienen proceso automatizado o semi automatizado?

Para la fabricacion del queso ricota es producido semiindustrial, en el caso del

requeson es totalmente artesanal.

16. ¢Qué maquinaria utilizan y donde la compran?

Aqui en Nicaragua se produce semiautomatizada.

Tanque de pasterizacion lenta y cerrada, para darle el proceso de coccion y
también de pasterizacion para que tenga vida util.

La refrigeracion.

17. ¢Existen centros de acopio de lacto-suero?
Todas las plantas tienen una unidad de retencién de sueros, donde ese suero
pasa en condiciones no adecuadas.

En silos, tinas estan normalmente este suero

Foto de la Entrevista via zoom:

‘ il-“”' h
i

- -
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Anexo 11: Carta CANISLAC.

CANISLAC

Ciamara Nicaragtiense del Secror Licteo

Managua, 26 de octubre de 2020.
A quien corresponda:
Reciban un cordial saludo de parte de la Cimara Nicaragiiense del Sector Lacteo - CANISLAC.

Por medio de la presente, hago constar la veracidad de la informacion proporcionada por mi persona, en
la entrevista brindada a los estudiantes egresados de la carrera de Ingenieria Industrial:

¢ Br. Kevin Antonino Gamez Alfaro, niimero de cédula: 001-120598-0014]
* Br. Marlon Antonio Vendaina Avellan, niimero de cédula: 001-120498- 0003Q
* Br, Khristofersson Flores Ruiz, niumero de cédula: 441-150997-1000V

Dicha entrevista fue realizada el dia martes 30 de septiembre del ano 2020 por medio de la plataforma
Zoom, con el fin de apoyar con informacién necesaria para su proyecto monogrifico que lleva por
nombre: “Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la elaboracién de
barras de requesén cubiertas con chocolate, localizada en la Ciudad de Managua en el periodo
comprendido entre 2021-2025".

Se extiende la presente carta a solicitud de los interesados en la ciudad de Managua.

Cordialmente:

CCANISLAC
DIRECCION EJECUTIVA
e

Director Ejecutivo
CANISLAC

[ I EE——=—=€,
A ’ 0 = @

Gasolinera UNO Guanacaste 2 cuadras al Norte, 505 2266-1111 | info@canisiac.com | www.canislac.com
1 cuaora al Este y 25 mewros al Norte. ‘
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Anexo 12: Especificaciones de las localidades propuestas.

A. Cofradia, de laiglesia catdlica, 400 m Oeste (Managua):

v Esta ubicada toma en cuenta la cercania al mercado meta en Managua que
es de 19.8 km aproximadamente, es decir 27 minutos en promedio.

v Aproximadamente 1 hora con 20 minutos (82.8 km) de Ciudad Dario, donde
se encuentran los proveedores de lacto suero.

v Facilidad de acceso vehicular por carretera.

v’ Cercania de los proveedores de insumos.

v" Disponibilidad de recursos humanos.

v' Cuanta con dimensiones de 15x25 mts, es decir un area de 375 mts?.

v" Precio $ 4,500.00
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B. Ciudad Dario, km 93 carretera a Sébaco, San Antonio, amano derecha.
(Matagalpa):

v/ Esta ubicacién toma en cuenta principalmente el rapido acceso a la
materia prima (lacto suero) garantizando su frescura y reduciendo la
probabilidad de contaminacion de patégenos, derrames o atrasos en el
camino ya que por su ubicacion estd a menos de 15 minutos de los
proveedores principales.

v Trayecto de mas de 1 hora con 36 minutos (93.1 km) del mercado meta
del cual se tom6 como referencia el centro de managua.

v De igual manera los insumos son proveidos desde managua.

v Facilidad de acceso vehicular por carretera.

v Disponibilidad de recursos humanos.

v' Cuanta con dimensiones de 15x20 mts, es decir un area de 300 mts2.
v' Precio $ 2,556.00

g' arwrees Farrer can
Carretara Paramenc sna 3

0 Cludod Dae

Warvagiu O
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C. Kilbmetro 37, Carretera de la Panamericana Norte, San Benito
(Managua):

v/ Esta locacién toma en cuenta el punto medio de las dos variables
anteriores, tiene distancias similares entre el mercado meta (35.8 km) y
los proveedores de materia prima (54.3 km).

v Aproximadamente 41 minutos del mercado meta en managua.

v' Aproximadamente 50 minutos de los proveedores de lacto suero en
Ciudad Dario.

v' Facilidad de acceso vehicular por carretera.

v’ Cercania de los proveedores de insumos.

v Disponibilidad de recursos humanos.

v' Cuanta con dimensiones de 15x20 mts, es decir un area de 300 mts?.

v Precio $ 6,150.00

<

'Y
Vwpnaps
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Anexo 13: Presupuesto de Construccion.

Localizacion A:

RESUMEN DE PRESUPUESTO PARA PLANTA NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES

Proyecto : ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA DEDICADA A ELABORACION DE BARRAS DE REQUESON CUBIERTAS DE CHOCOLOTE

EMPRESA:  NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES

Ubicacién: COFRADIA, MANAGUA

Area de construccién : 300 M2 TC C$/Us: 34.72 Fecha: PERIODO 2021-2025
Costos Totales de la C: 6
Codlz oy (Oescripién um Centidag Materiales ‘ Mo Equipo / Subcontrato Total C$ Total US
Transporte
100 |PRELIMINARES
Limpieza Inicial M2 300.00 €$0.00 C$15,309.00 C$375.00 C$0.00] C$15684.00) US$451.73)
Trazo y nivelacion M2 174.10 €$5,019.30 C$5,912.44 C$820.01 C$12,136.51 C$23,888.26. U$ 688.03
200|FUNDACIONES Y ESTRUCTURA DE CONCRETO
Excavaciones de fundaciones M3 37.51 €$0.00  C$10,120.20 €$0.00 C$0.00| €$10,120.20|  U$291.48
Relleno y compactacién de material selecto M3 37.51 C$5,849.68 C€$7577.02 C$10,791.63 C$0.00 C$24,218.33 US 697.53]
Tierra a botar aprox. 1km M3 48.74 €$0.00 C$3,183.70 C$ 3,899.20 €$0.00 C$7,082.90 U$ 204.00
Acero de refuerzo de cimientos KG 646.84| (C$18,609.59  C$15,640.59 C$336.36 €$0.00 C$ 34,586.53 U$ 996.16
Malla electrosoldada monolitica 6" x 6" 4.5/4.5 M2 164.20| C$14,564.54 €$9,132.80 C$894.89 €$0.00 C$24,592.23 U$ 708.30
Concreto en losa y cimiento corrido M2 164.20| C$80,329.92 (C$47,691.89  C$14,666.34 C$0.00| C$142,688.16| U$4,109.68
Acero de refuerzo en estructuras KG 1598.53| C$51,184.93 C$38812.31  C$1,294.81 €$0.00| €$91,292.05| U$2,629.38|
Formaletas en vigas M2 18.68 C$8,282.71 C$7,624.99 €$0.00 €$0.00 C$15,907.70 U$458.17
Concreto en vigas y mamposteria reforzada M3 11.16| €$30,970.00 C$12,364.95 C$8,764.28 C€$0.00|  €$52,099.23| U$1,500.55
300|CERRAMIENTOS DE PAREDES
Paredes de mamposteria con blogue de 6" M2 263.65| C$80,964.28 C$54,928.84 C$15,734.63 €$0.00] €$151,627.75| US$4,367.16)
Particiones intermas de Gypsum regular a dos caras M2 88.70| C$24,457.25 C$0.00 C$5,408.93  C$17,873.05 €$47,739.23| U$ 1,374.98|
Muro perimetral de Blocén prefabricado de 2.7 m de altura ML 23.50| (€$32,438.58 C$13,841.74 C$9,713.26 C$0.00 €$55,993.57| U$1,612.72]
400|ACABADOS
Piquete en viga corona en paredes con mojinetes ML 138.98 C€$0.00 C$2,678.14 €$0.00 C$0.00 C$2,678.14 Us$77.14
Repello y finos M2 102.57 C$9,366.69  C$18,629.79 C$929.28 €$0.00 C$28,925.77 U$ 833.12
Tallado en puertas, ventanas y viga corona en paredes con mojinete ML 327.60 C$3,803.44 C$11,305.48 C$340.70 $0.00 C$ 15,449.62 US 444.98|
Pintura paredes internas y externas M2 704.70| C$37,828.30 CS$32,768.55 €$1,338.93 €$0.00 €$71,935.78| U$2,071.88
Enchape de azulejos de bafio M2 8.70 C$2,807.49 €$2,973.75 C$87.00 €$0.00 C$5,868.24 U$ 169.02
500|ESTRUCTURA Y CUBIERTA DE TECHO
Estructura de techo M2 176.70| C$37,363.22 C$0.00  C$2,749.45 (C$49,847.07| C$89,959.74| U$2,591.01]
Cubierta de zinc E-25 prepintado blanco calibre 26 M2 184.32| C$40,955.90 C$0.00  C$3,927.86 C$11,427.84| C$56,311.60| U$ 1,621.88
Cumbrera de lamina de zinc prepintada blanca calibre 26 ML 2247 C$4,277.84 €$0.00 C$391.43  C$3,482.85 C$8,152.12| US$234.80
Flashing de lamina de zinc prepintapa blanca calibre 26 ML 29.00| C$6,094.93 C$0.00 C$258.97  C$8990.00| C€$15343.90| U$441.93
Canal pluvial de lamina de zinc prepintada blanca calibre 26 (3.30 m), incluye bajantes| ML 22.90 €$3,170.28 C$0.00 C$193.96 C$2,496.79 C$5,861.03 U$ 168.81
600|OBRAS SANITARIAS
Tuberias y accesorios de agua potable M2 174.10 C$5,644.32 C$0.00 C$391.73 C$5,397.10 C$11,433.15, U$329.30
Accesorios para servicio sanitarios, incluye inodoros, Lavamanos, Pantry y lavandero Glb. 1.00| C$12,415.00 C€$0.00 C$ 200.00 C$ 2,480.00 C$ 15,095.00 US 434.76|
Caja de registro de 60 cm x 60 cm altura variable c-u 2.00! C$2,418.76 C$1,042.36 C$ 100.00 C$0.00 C$3,561.12 US 102.57|
Tuberia y accesorios de aguas negras M2 174.10| C$12,841.62 €$0.00 C$391.73 CS$ 3,482.00 C$16,715.34 US 481.43]
700|SISTEMAS ELECTRICOS
Sistema Eléctrico incluye: M2 174.10| C$57,849.95 C$0.00 C$1,956.88  C$ 26,699.98 C$86,506.81| U$2,491.56
Centro de carga de 12 espacios, breaker principal, breaker de iluminacion, breaker
para toma corrientes, puntos canalizados y alambrados para 220 V, puntos para
cable TV
800|PUERTAS, CIELO FALSO Y VENTAS DE ALUMINIO Y VIDRIO
Puerta externa metalica de tablero cu 2.00| C$10,000.00 C$0.00 C$200.00 C$ 3,000.00 C$ 13,200.00 U$ 380.18,
Puerta externa metalica para entrada civiles c-u 1.00 C$ 5,000.00 C$0.00 C$100.00 C$ 1,500.00 C$ 6,600.00 U$ 190.09
Puertas internas de fibran de tablero c-u 11.00| C$ 16,500.00 C$0.00 C$733.37  C$16,500.00 C$33,733.37 U$ 971.58,
Puerta metalicas corredizas para dreas de bodega c-u 8.00| C$28,000.00 C$0.00 C$800.00  C$12,000.00 C$40,800.00 U$1,175.12
Portén corredizo de 3.6 m para entrada a vehiculos c-u 1.00| C$12,000.00 C€$0.00 C$ 200.00 C$ 3,500.00 C$ 15,700.00 US 452.19]
Cielo falso de pvc M2 148.50| C$41,654.25 C$0.00 C$1,954.26  C$18,414.00 C$62,022.51| U$1,786.36
Ventana Fija V-1 (Aluminio y Vidrio)(0.80 m x 0.40 m) c-u 5.00! C$3,207.00 C$0.00 C$310.00 C$2,015.00 €$5,532.00 U$ 159.33,
Ventana Fija V-2 (Aluminio y Vidrio)(0.40 m x 0.40 m) (en bafios) c-u 2.00! C$900.00 C$0.00 C$124.00 C$ 806.00 C$ 1,830.00 U$52.71]
900|PISOS
Acceso entrada principal de concreto acabado fino M2 3.00 C$1,029.66 €$918.09 €$250.14 €$0.00 C$2,197.89 U$ 63.30]
Losa de concreto acabado estrillado en area de aseo y mantenimiento M2 4.00 C€$1,310.96 €$1,224.12 C$400.88 €$0.00 €$2,935.96 U$ 84.56)
1000|PARQUEO (125.9 M2)
Trazo y nivelacion M2 12590 (C$3,629.70  C$4,275.56 C$592.99  €$8,776.49] C$17,274.74] U$497.54
Subbase granular 15 cm (Colocacion, compactacion y conformacién de material suelt| M3 18.89] €$2,945.90 C$ 6,044.80 C$5,434.65 C$0.00 C$14,425.35. U$ 415.48
Capa base 10 cm (Colocacion, compactacién y conformacién de material suelto) M3 12.59; C$1,963.41 C$4,028.80 C$3,622.14 €$0.00 €$9,614.35 U$ 276.91
Cama de arena 10 cm (Colocacion y conformacién de material suelto S5cm) M3 12.59; C$4,784.20 C$4,028.80 C$3,622.14 €$0.00 C$12,435.14 U$ 358.16
Carpeta de rodamiento de adoquin 22 x 22 x 10 cm M2 125.90| C$66,097.50  CS$ 56,655.00 C$3,999.84 C$0.00| C$126,752.34| U$3,650.70
Junta de 0.50 cm selleda con mortero (1:4) M3 10.07: C$ 3,826.60 C$5,236.40 C$2,897.14 €$0.00 C$11,960.14. U$ 344.47
Viga longitudinal (0.07 x 0.10 m) de concreto de 2,500 psi (54.2 m perimetro) M3 0.48 C€$1,332.04 €$531.83 C$376.96 €$0.00 C$2,240.83 US 64.54
Viga de remate transversal (0.15 x 0.10 m) de concreto de 2,500 psi (54.2 m perimetrd M3 1.22 C$3,385.61 C€$1,351.72 C$958.10 C$0.00 C$5,695.44 US 164.04]
1100|LIMPIEZA Y ENTREGA | | |
Limpieza y Entrega 2 174.10| €50.00 C$13,026.16 €$0.00 €$0.00] C$13,026.16] 375.18

‘ Totales: |CS797,075.34 C$ 408,859.81

€$112,533.88 CS 210,324.57‘ cs 1,529,193,70‘ US$ 44,046.48
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Localizacion B:

RESUMEN DE PRESUPUESTO PARA PLANTA NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES

Proyecto:  ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA DEDICADA A ELABORACION DE BARRAS DE REQUESON CUBIERTAS DE CHOCOLOTE

EMPRESA:  NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES

Ubicacién:  CIUDAD DARIO, MATAGALPA

Area de construccion : 300 M2 TC C$/US: 34.72 Fecha: PERIODO 2021-2025
Costos Totales de la Construccién
Cédigo | Descripcién um Cantidad Materiales Mo Equipo / Subcontrato Total C$ Total U$
Transporte
100|PRELIMINARES
Limpieza Inicial M2 300.00 C$0.00 C$13,778.10 C$337.50 €$0.00 C$ 14,115.60 U$ 406.56
Trazo y nivelacién M2 174.10 C$4,517.37 C$5,321.19 C$738.01 C$10,922.86 C$21,499.43 U$619.22
200[FUNDACIONES Y ESTRUCTURA DE CONCRETO
Excavaciones de fundaciones M3 37.51 C$0.00 €$9,108.18 €$0.00 €$0.00 €$9,108.18 U$262.33
Relleno y compactacién de material selecto M3 37.51 C$5,264.72 C$6,819.32 €$9,712.46 €$0.00 C$ 21,796.50 US 627.78
Tierra a botar aprox. 1km M3 48.74 C$0.00 C$2,865.33 C$3,509.28 C$0.00 C$6,374.61 US 183.60|
Acero de refuerzo de cimientos KG 646.84| ($16,748.63  CS$14,076.53 C$302.72 €$0.00 C$31,127.88 US 896.54
Malla electrosoldada monolitica 6" x 6" 4.5/4.5 M2 164.20| C$13,108.09 C$8,219.52 C$ 805.40 €$0.00 C$22,133.01 U$ 637.47
Concreto en losa y cimiento corrido M2 164.20| C$72,296.93 C$42922.70 C$13,199.71 C$0.00( C$128419.34| US$3,698.71
Acero de refuerzo en estructuras KG 1598.53| (C$46,066.44  C$34,931.08 €$1,165.33 C€$0.00 C$82,162.84| US$ 2,366.44
Formaletas en vigas M2 18.68 C$7,454.44 C$6,862.49 C$0.00 C$0.00 C$ 14,316.93 U$412.35
Concreto en vigas y mamposteria reforzada M3 11.16| C€$27,873.00 C$11,128.45 C$7,887.85 €$0.00 C$46,889.31| US 1,350.50
300|CERRAMIENTOS DE PAREDES
Paredes de mamposteria con bloque de 6" M2 263.65| C$72,867.85 (C$49,435.96 CS14,161.17 C$0.00| C$136,464.98| US 3,930.44
Particiones intermas de Gypsum regular a dos caras M2 88.70| (C$22,011.53 C$0.00 C$4,868.03 CS$16,085.75 C$42,965.30 US1,237.48,
Muro perimetral de Blocén prefabricado de 2.7 m de altura ML 23.50| €$29,194.72 C$12,457.56 C$8,741.93 €$0.00 C€$50,394.21| US$1,451.45
400|ACABADOS
Piquete en viga corona en paredes con mojinetes ML 138.98 €$0.00 C$2,410.33 €$0.00 €$0.00 €$2,410.33 US$ 69.42
Repello y finos M2 102.57 C$8,430.02 C$16,766.81 C$ 836.36 €$0.00 C$26,033.19 US 749.80
Tallado en puertas, ventanas y viga corona en paredes con mojinete ML 327.60 C$3,423.09 C$10,174.93 C$306.63 €$0.00 C$ 13,904.65 US 400.48
Pintura paredes internas y externas M2 704.70| C$34,045.47 C$29,491.70 C$1,205.04 €$0.00 C$ 64,742.20 US 1,864.69
Enchape de azulejos de bafio M2 8.70 C$2,526.74 C$2,676.37 €$78.30 €$0.00 C$5,281.41 U$ 152.11
500|ESTRUCTURA Y CUBIERTA DE TECHO
Estructura de techo M2 176.70| C$33,626.89 C$0.00 C$2,474.51  C$44,862.36 C$80,963.76| US$2,331.91
Cubierta de zinc E-25 prepintado blanco calibre 26 M2 184.32| (C$36,860.31 C$0.00 C$3,535.07 C$10,285.06 C$50,680.44| US 1,459.69
Cumbrera de lamina de zinc prepintada blanca calibre 26 ML 22.47 C$ 3,850.05 C€$0.00 €$352.28 C$3,134.57 C$7,336.90 U$211.32
Flashing de lamina de zinc prepintapa blanca calibre 26 ML 29.00 C$5,485.44 C$0.00 C$233.07 €$8,091.00 C$13,809.51| U$397.74
Canal pluvial de lamina de zinc prepintada blanca calibre 26 (3.30 m), incluye bajantes| ML 22.90 C$2,853.25 C$0.00 C$174.57 €$2,247.11 €$5,274.92 U$151.93
600 OBRAS SANITARIAS
Tuberias y accesorios de agua potable M2 174.10 €$5,079.89 C$0.00 C$352.55 C$4,857.39 C$10,289.83 US 296.37
Accesorios para servicio sanitarios, incluye inodoros, Lavamanos, Pantry y lavandero | Glb. 1.00| €$11,173.50 C€$0.00 C$ 180.00 C$2,232.00 C$ 13,585.50 U$ 391.29
Caja de registro de 60 cm x 60 cm altura variable c-u 2.00 C$2,176.88 €$938.12 €$90.00 €$0.00 C$3,205.01 U$92.31
Tuberia y accesorios de aguas negras M2 174.10| C$11,557.45 C$0.00 C$352.55 €$3,133.80 C$15,043.81 US 433.29
700|SISTEMAS ELECTRICOS
Sistema Eléctrico incluye: M2 174.10| C$52,064.95 C$0.00 C$1,761.20  C$24,029.98 C$77,856.13| US 2,242.40
Centro de carga de 12 espacios, breaker principal, breaker de iluminacion, breaker
para toma corrientes, puntos canalizados y alambrados para 220 V, puntos para
cable TV
800|PUERTAS, CIELO FALSO Y VENTAS DE ALUMINIO Y VIDRIO
Puerta externa metalica de tablero c-u 2.00 €$9,000.00 C€$0.00 C$ 180.00 C$2,700.00 C$ 11,880.00 U$ 342.17|
Puerta externa metélica para entrada civiles c-u 1.00 C$4,500.00 C$0.00 €$90.00 C$ 1,350.00 C$ 5,940.00 U$ 171.08
Puertas internas de fibran de tablero c-u 11.00{ C$14,850.00 €$0.00 C$660.03 C$14,850.00( C$30,360.03| US$874.42
Puerta metalicas corredizas para areas de bodega c-u 8.00[ (€S 25,200.00 C$0.00 C€$720.00 CS$10,800.00 C$36,720.00 US 1,057.60
Porton corredizo de 3.6 m para entrada a vehiculos c-u 1.00{ C$10,800.00 C$0.00 C$ 180.00 C$ 3,150.00 C$ 14,130.00 U$ 406.97|
Cielo falso de pvc M2 148.50| (C$37,488.83 C$0.00 €$1,758.83  C$16,572.60 C$55,820.26| US$1,607.73
Ventana Fija V-1 (Aluminio y Vidrio)(0.80 m x 0.40 m) c-u 5.00 C$ 2,886.30 C$0.00 C$279.00 €$1,813.50 C$4,978.80 US$ 143.40
Ventana Fija V-2 (Aluminio y Vidrio)(0.40 m x 0.40 m) (en bafios) c-u 2.00 C$810.00 C$0.00 C$111.60 C$725.40 C$1,647.00 U$ 47.44
900|PISOS
Acceso entrada principal de concreto acabado fino M2 3.00 C$926.69 C$826.28 €$225.13 €$0.00 €$1,978.10 U$ 56.97|
Losa de concreto acabado estrillado en area de aseo y mantenimiento M2 4.00 €$1,179.86 €$1,101.71 C€$360.79 €$0.00 C$2,642.36 U$ 76.10
1000|PARQUEO (125.9 M2)
Trazo y nivelacion M2 125.90 C$3,266.73 C$ 3,848.01 C$533.69 C$7,898.84 C$ 15,547.27 U$ 447.79
Subbase granular 15 cm (Colocacion, compactacion y conformacién de material suelt| M3 18.89 C$2,651.31 C$5,440.32 C€$4,891.19 €$0.00 C$12,982.81 U$373.93
Capa base 10 cm (Colocacion, compactacién y conformacién de material suelto) M3 12.59 €$1,767.07 C$3,625.92 €$3,259.93 €$0.00 C$ 8,652.92 US 249.22
Cama de arena 10 cm (Colocacion y conformacién de material suelto 5¢cm) M3 12.59 C$4,305.78 C$3,625.92 €$3,259.93 €$0.00 C$11,191.63 U$ 322.34
Carpeta de rodamiento de adoquin 22 x 22 x 10 cm M2 125.90| (C$59,487.75  C$50,989.50 C$3,599.86 C$0.00( C$114,077.11 U$3,285.63
Junta de 0.50 cm selleda con mortero (1:4) M3 10.07 C$3,443.94 C$4,712.76 C$2,607.43 €$0.00 C$10,764.13 U$310.03
Viga longitudinal (0.07 x 0.10 m) de concreto de 2,500 psi (54.2 m perimetro) M3 0.48 C$1,198.84 C$478.64 C$339.26 €$0.00 C$2,016.74 U$ 58.09
Viga de remate transversal (0.15 x 0.10 m) de concreto de 2,500 psi (54.2 m perimetrd M3 1.22 C$3,047.05 C€$1,216.55 C$ 862.29 €$0.00 €$5,125.89 U$ 147.64
1100|LIMPIEZA Y ENTREGA |
[Limpieza y Entrega [ M2 174.10] €$0.00 €$11,723.55 €$0.00 €$0.00] €$11,723.55 375.18

‘ Totales: ‘ C$717,367.81 C$367,973.83 C$101,280.49 C$ 189,742.21‘ cs$ 1,376,364.33‘ US$ 39,679.35|
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Localizacion C:

RESUMEN DE PRESUPUESTO PARA PLANTA NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES

Proyecto:  ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA DEDICADA A ELABORACION DE BARRAS DE REQUESON CUBIERTAS DE CHOCOLOTE

EMPRESA:  NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES

Ubicacién:  SAN BENITO, MANAGUA

Area de construccién : 300 M2 TC C$/US: 34.72 Fecha: PERIODO 2021-2025
Costos Totales de la Construccién
Cédigo | Descripcién um Cantidad Materiales ’ Mo L) Subcontrato Total C$. Total U$
Transporte
100|PRELIMINARES
Limpieza Inicial M2 300.00 C$0.00 C$16,839.90 C$412.50 C$0.00 C$17,252.40 U$ 496.90
Trazo y nivelacion M2 174.10 €$5,521.23 C$6,503.68 C€$902.01  C$13,350.16 C$ 26,277.09 U$ 756.83
200|FUNDACIONES Y ESTRUCTURA DE CONCRETO
Excavaciones de fundaciones M3 37.51 €$0.00 (€$11,132.22 €$0.00 C$0.00 C$11,132.22 U$ 320.63
Relleno y compactacién de material selecto M3 37.51 CS 6,434.65 €$8,334.72 C$11,870.79 C$0.00 C$ 26,640.16 U$ 767.29
Tierra a botar aprox. 1km M3 48.74 C$0.00 C$ 3,502.07 C$4,289.12 C$0.00 C€$7,791.19 U$ 224.40
Acero de refuerzo de cimientos KG 646.84| (C$20,470.55 C$17,204.65 C$369.99 C$0.00 C$38,045.19| U$1,095.77
Malla electrosoldada monolitica 6" x 6" 4.5/4.5 M2 164.20| C$16,020.99  C$10,046.08 C$984.38 C$0.00 C$27,051.46 U$779.13
Concreto en losa y cimiento corrido M2 164.20| (C$88,362.92 ($52,461.08 CS$16,132.98 C€$0.00| C$156,956.97| US4,520.65
Acero de refuerzo en estructuras KG 1598.53| C$56,303.42  C$42,693.54 C$1,424.29 C$0.00| C$100,421.25| US$2,892.32
Formaletas en vigas M2 18.68 €$9,110.98 C$ 8,387.49 €$0.00 C$0.00 C$ 17,498.47 U$ 503.99
Concreto en vigas y mamposteria reforzada M3 11.16| C$34,067.00 C$13,601.44 C$9,640.71 C$0.00! C€$57,309.16| US$ 1,650.61
300|CERRAMIENTOS DE PAREDES
Paredes de mamposteria con bloque de 6" M2 263.65| ($89,060.71 (C$60,421.73 C$17,308.10 C$0.00| C$166,790.53| US$ 4,803.87|
Particiones intermas de Gypsum regular a dos caras M2 88.70| CS$26,902.98 C$0.00 C€$5,949.82  C$19,660.36 C€$52,513.15| U$1,512.48
Muro perimetral de Blocén prefabricado de 2.7 m de altura ML 23.50| (C€$35,682.44 (C$15,225.91 C$10,684.58 C€$0.00! C€$61,592.93| U$1,773.99
400|ACABADOS
Piquete en viga corona en paredes con mojinetes ML 138.98 C€$0.00 C$2,945.96 €$0.00 C$0.00! C$2,945.96 US 84.85
Repello y finos M2 102.57| €$10,303.36 C$20,492.77 €$1,022.21 C$0.00 C$31,818.34 U$916.43
Tallado en puertas, ventanas y viga corona en paredes con mojinete ML 327.60 C$4,183.78  C$12,436.02 C$374.77 C$0.00! C$ 16,994.58 US$ 489.48|
Pintura paredes internas y externas M2 704.70| C$41,611.13 C$36,045.41 C€$1,472.82 C$0.00! C€$79,129.35| US$2,279.07
Enchape de azulejos de bafio M2 8.70 C$3,088.24 C$3,271.12 C$95.70 C$0.00 C$ 6,455.06 U$ 185.92
500|ESTRUCTURA Y CUBIERTA DE TECHO
Estructura de techo M2 176.70| C$41,099.54 C$0.00 C$3,024.40 C$54,831.78 C$98,955.71| U$2,850.11
Cubierta de zinc E-25 prepintado blanco calibre 26 M2 184.32| (€$45,051.49 C$0.00 C€$4,320.65 C$12,570.62 C$61,942.76| US 1,784.07|
Cumbrera de lamina de zinc prepintada blanca calibre 26 ML 22.47 CS$ 4,705.62 C€$0.00 C$430.57 C$3,831.14 C$8,967.33 U$ 258.28|
Flashing de lamina de zinc prepintapa blanca calibre 26 ML 29.00 C$6,704.42 C$0.00 C$284.87 C$9,889.00| C$16,878.29| U$486.13
Canal pluvial de lamina de zinc prepintada blanca calibre 26 (3.30 m), incluye bajantes| ML 22.90 CS 3,487.30 C€$0.00 C$213.36 C$2,746.47 C$6,447.13 U$ 185.69|
600|OBRAS SANITARIAS
Tuberias y accesorios de agua potable M2 174.10 CS$6,208.75 C$0.00 C$430.90 C€$5,936.81 C$12,576.46 U$362.23
Accesorios para servicio sanitarios, incluye inodoros, Lavamanos, Pantry y lavandero | Glb. 1.00| C$13,656.50 C$0.00 C$220.00 C$2,728.00 C$ 16,604.50 U$ 478.24
Caja de registro de 60 cm x 60 cm altura variable c-u 2.00 C$ 2,660.64 C$1,146.60 C$110.00 C$0.00 €$3,917.23 U$ 112.82
Tuberia y accesorios de aguas negras M2 174.10| C$14,125.78 C€$0.00 C$430.90 C$ 3,830.20 C$18,386.88 U$ 529.58|
700|SISTEMAS ELECTRICOS
Sistema Eléctrico incluye: M2 174.10| C$63,634.94 C$0.00 C$2,152.57  C$29,369.97 C$95,157.49| US$2,740.71
Centro de carga de 12 espacios, breaker principal, breaker de iluminacion, breaker
para toma corrientes, puntos canalizados y alambrados para 220 V, puntos para
cable TV
800|PUERTAS, CIELO FALSO Y VENTAS DE ALUMINIO Y VIDRIO
Puerta externa metilica de tablero c-u 2.00[ CS$11,000.00 C$0.00 C$220.00 CS$ 3,300.00 C$ 14,520.00 US$ 418.20
Puerta externa metalica para entrada civiles cu 1.00 €$5,500.00 C$0.00 C$110.00 C$1,650.00 C$7,260.00(  U$209.10
Puertas internas de fibran de tablero c-u 11.00{ CS$18,150.00 €$0.00 C$806.71  CS$18,150.00 C$37,106.71| US 1,068.74|
Puerta metalicas corredizas para areas de bodega c-u 8.00[ CS$30,800.00 €$0.00 €$880.00 C$13,200.00 C$44,880.00| US$1,292.63
Portén corredizo de 3.6 m para entrada a vehiculos c-u 1.00| C$13,200.00 C$0.00 C$220.00 CS$ 3,850.00 C$ 17,270.00 U$ 497.41
Cielo falso de pvc M2 148.50| C$45,819.68 C$0.00 C$2,149.69  C$20,255.40 C$68,224.76| US$ 1,965.00
Ventana Fija V-1 (Aluminio y Vidrio)(0.80 m x 0.40 m) c-u 5.00 €$3,527.70 C$0.00 C$341.00 C$2,216.50 C$6,085.20 U$ 175.26
Ventana Fija V-2 (Aluminio y Vidrio)(0.40 m x 0.40 m) (en bafios) c-u 2.00 C$990.00 C$0.00 C$136.40 C$ 886.60 C$2,013.00 U$57.98
900|PISOS
Acceso entrada principal de concreto acabado fino M2 3.00 €$1,132.63 C$1,009.90 €$275.15 C$0.00 C€$2,417.68 US$ 69.63
Losa de concreto acabado estrillado en area de aseo y mantenimiento M2 4.00 C$ 1,442.06 C$1,346.53 C$ 440.97 C$0.00! €$3,229.56 U$93.02
1000|PARQUEO (125.9 M2)
Trazo y nivelacion M2 125.90 €$3,992.67 C$4,703.12 C$652.29 C$9,654.14 C$19,002.21 U$ 547.30
Subbase granular 15 cm (Colocacion, compactacion y conformacién de material suelt| M3 18.89 C$3,240.49 C$ 6,649.28 €$5,978.12 C$0.00! C$ 15,867.88 U$ 457.02
Capa base 10 cm (Colocacion, compactacién y conformacion de material suelto) M3 12.59 C$2,159.75 C$4,431.68 C$3,984.36 C€$0.00! €$10,575.79 U$ 304.60
Cama de arena 10 cm (Colocacion y conformacién de material suelto 5cm) M3 12.59 C$5,262.62 C$ 4,431.68 C$3,984.36 C$0.00! C$13,678.66 U$ 393.97|
Carpeta de rodamiento de adoquin 22 x 22 x 10 cm M2 125.90| (€$72,707.25 C$62,320.50 C$4,399.83 C€$0.00| C$139,427.58| US$4,015.77
Junta de 0.50 cm selleda con mortero (1:4) M3 10.07 C$4,209.26 C$5,760.04 C$3,186.85 C$0.00 C$13,156.15 U$378.92
Viga longitudinal (0.07 x 0.10 m) de concreto de 2,500 psi (54.2 m perimetro) M3 0.48 C$1,465.25 C$585.01 C$414.65 C$0.00 C$2,464.91 U$ 70.99
Viga de remate transversal (0.15 x 0.10 m) de concreto de 2,500 psi (54.2 m perimetrd M3 1.22 €$3,724.17 C$ 1,486.90 C$1,053.91 C$0.00! C$ 6,264.98 US$ 180.44
1100|LIMPIEZA Y ENTREGA | | | |
|Limpieza y Entrega [ M2 174.10| €$0.00 (C$14,328.78 €$0.00 €$0.00]  €$14,328.78| 375.18|

’ Totales: | C$876,782.88 (C$449,745.79 C$123,787.27 C$ 231,907.14‘ cs 1,682,223.07‘ US 48,413.61
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Anexo 14: Reporte de precio combustible INE.

INSTITUTO NICARAGUENSE DE ENERGIA
DIRECCION GENERAL DE HIDROCARBUROS

MONITOREO DE PRECIOS DEL 26 DE OCTUBRE DE 2020
i REALIZADO EN LA CIUDAD DE MANAGUA
En el monitoreo de precios realizado e 26 de octubre del 2020 en 67 Estaciones de Servicios {E/S) en |a ciudad de

Managua, los precios al consumidor de las Gasolinas, Diésel y Kerosene, productos de precics NO REGULADOS, reflejan
las siguientes variaciones con relacion al efectuado el 19 de octubre del 2020:

COMPARATIVO DE PRECIOS PROMEDIOS DEL MONITOREO, ANO 2020.

PRECIO PROMEDIO (C$/L) DIFERENCIA ABSOLUTA
PRODUCTOS DEL: (L) VARIACION (%)
ACTUAL ANTERIOR ACTUAL ANTERIOR ACTUAL ANTERIOR

26 OCT 2020 19 OCT 2020 260CT2020 | 190CT2020 | 260CT2020 | 13 OCT 2020
GAS. REGULAR 2876 29,19 (0.43) 0,05 (1.47) 0,16
GAS. SUPER 29,33 29,89 (0,56) (0,08) (1,88) 0,21)
DIESEL 24,75 2477 (0,02) 0,38 (0,08) 1,57
KEROSENE 26,20 26,21 (0,01) 0,20 (0,05) 078

Los precios de las Gasolinas, Diesel y Kerosene ng son regulados por el Estado: estos son establecides por cada una de
las Empresas Distribuidoras que operan en &l pais.

En esta semana, el precio promedio de la gasolina super retorna a la baja, el de la gasolina regular es la tercera semana
consecutiva de baja; el del diésel y el dal kerosene, bajan después de cuatro semanas consecutivas de alza. De las 44
semanas que van en este afo 2020, debido a las fluctuaciones en los precios de referencia intermacional de estos
productos, se han registrado en la gasolina regular veintidés alzas y veintidés bajas; en la gasolina sdper dieciocho alzas y
veintiséis bajas; en el diésel veintitrés alzas y veintiuna bajas y en el kerosene diecinueve alzas y veinticuatro bajas.

PRECIOS MAS BAJOS: csiL
GASOLINA REGULAR | E/S UNO Ciudad Jardin. 27,69
GASOLINA SUPER E/S UNO Ciudad Jardin. 28,33
DIESEL E/S UNO Modelo. 24,15
KEROSENE E/S PUMA ENERGY Altagracia. 21,92

PRECIOS MAS ALTOS: csL
GASOLINA REGULAR | E/S INDEPENDIENTE Budget. en la mayoria de £/S PETRONIC,

E/S UNO, UNO PETROLEOS y PUMA ENERGY. 28.79
GASOLINA SUPER E/S INDEPENDIENTE Budget, en la mayoria de E/S PETRONIC,

E/S UNO. UNO PETROLEOS y PUMA ENERGY. 29.39
DIESEL E/S UNO 27 de_Mayo. 25,77
KEROSENE E/S UNO PETROLEOS Xolotian. 29.38

Managua 26 de Octubre del 2020.

UNIDAD DE RELACIONES PUBLICAS - INE

Anexo 15: Tabla de Costo de la Trayectoria de la Materia Prima.

.__ .. Distancia Consumo FIEC Costo del Costo del Costo del
Localizacion , : el
Optativa Recorrida Medio Disel Trayecto Trayecto Trayecto
(Km) (L/Km) (CSIL) (C9%) Mensual (C$) Mensual ($)
A 165.6 0.21 24.75 860.71 20,657.04 598.75
B 20 0.21 24.75 103.95 2,494.80 72.31
C 108.6 0.21 24.75 564.45 13,546.80 392.66
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Anexo 16: Requerimientos de Materia Prima.

REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANO 2021

Materias Primas e | Cantidad Utilizada Unidades Cantidad Cantidad Utilizada |[Cantidad Utilizada
Insumos por Proceso Utilizadas Utilizada por Dia por Mes por Afo

Lacto suero 957.00
Leche entera 107.00
Acido Acetico 2.00
Hidroxido de sodio 5.00
Canela en polvo 19.00
Vainilla liquida 319.00
Dulce de panela 37.00
Nibs de cacao 20.00
Azucar Glass 8.00
Manteca clover 3.00
BOPP/CPP Film 0.0033
(Empaque)

L/Proceso
L/Proceso
L/Proceso
L/Proceso
gr/Proceso
mL/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso

Rollo/Proceso

1,913.00
213.00
3.00
9.00
37.00
638.00
74.00
39.00
15.00
5.00

0.0067

47,831.00
5,315.00
80.00
213.00
930.00
15,944.00
1,861.00
965.00
367.00
125.00

0.1667

REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANO 2022

Materias Primas e | Cantidad Utilizada Unidades Cantidad Cantidad Utilizada |Cantidad Utilizada
Insumos por Proceso Utilizadas Utilizada por Dia por Mes por Afo

Lacto suero 969.00
Leche entera 108.00
Acido Acetico 2.00
Hidroxido de sodio 5.00
Canela en polvo 19.00
Vainilla liquida 323.00
Dulce de panela 38.00
Nibs de cacao 20.00
Azucar Glass 8.00
Manteca clover 3.00
BOPP/CPP Film 0.0033
(Empaque)

L/Proceso
L/Proceso
L/Proceso
L/Proceso
gr/Proceso
mL/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso

Rollo/Proceso

1,938.00
215.00
3.00
9.00
38.00
646.00
75.00
39.00
15.00
5.00

0.0067

48,452.00
5,384.00
81.00
216.00
943.00
16,151.00
1,885.00
978.00
372.00
127.00

0.1667

REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANO 2023

573,962.00
63,774.00
957.00
2,551.00
11,160.00
191,321.00
22,321.00
11,580.00
4,400.00
1,499.00

2.00

581,423.00
64,603.00
969.00
2,584.00
11,305.00
193,808.00
22,611.00
11,731.00
4,458.00
1,518.00

2.00

ol

Materias Primas e | Cantidad Utilizada Unidades Cantidad Cantidad Utilizada |Cantidad Utilizada
Insumos por Proceso Utilizadas Utilizada por Dia por Mes por Afo

Lacto suero 982.00
Leche entera 109.00
Acido Acetico 2.00
Hidroxido de sodio 5.00
Canela en polvo 19.00
Vainilla liquida 327.00
Dulce de panela 38.00
Nibs de cacao 20.00
Azucar Glass 8.00
Manteca clover 3.00
BOPP/CPP Film 0.0033

(Empaque)

L/Proceso
L/Proceso
L/Proceso
L/Proceso
gr/Proceso
mL/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso
Kg/Proceso

Rollo/Proceso

1,963.00
218.00
3.00
9.00
38.00
654.00
76.00
40.00
15.00
5.00

0.0067

49,082.00
5,454.00
82.00
219.00
955.00
16,361.00
1,909.00
991.00
377.00
129.00

0.1667

588,982.00
65,442.00
982.00
2,618.00
11,452.00
196,327.00
22,905.00
11,883.00
4,516.00
1,538.00

2.00

1 5
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REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANO 2024

Materias Primas e | Cantidad Utilizada Unidades Cantidad Cantidad Utilizada |[Cantidad Utilizada
Insumos por Proceso Utilizadas Utilizada por Dia por Mes por Afio

Lacto suero 995.00 L/Proceso 1,989.00 49,720.00 596,639.00
Leche entera 111.00 L/Proceso 221.00 5,525.00 66,293.00
Acido Acetico 2.00 L/Proceso 3.00 83.00 994.00
Hidroxido de sodio 5.00 L/Proceso 9.00 221.00 2,652.00
Canela en polvo 20.00 gr/Proceso 39.00 967.00 11,601.00
Vainilla liquida 332.00 mL/Proceso 663.00 16,574.00 198,880.00
Dulce de panela 39.00 Kg/Proceso 77.00 1,934.00 23,203.00
Nibs de cacao 20.00 Kg/Proceso 40.00 1,004.00 12,038.00
Azucar Glass 8.00 Kg/Proceso 15.00 382.00 4,574.00
Manteca clover 3.00 Kg/Proceso 5.00 130.00 1,558.00

BOPP/CPP Film

0.0033 | Rollo/Proceso 0.0067 0.1667 2.00
(Empaque)

L

REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS ANO 2025

Materias Primas e | Cantidad Utilizada Unidades Cantidad Cantidad Utilizada |[Cantidad Utilizada
Insumos por Proceso Utilizadas Utilizada por Dia por Mes por Afo

Lacto suero 1,008.00 L/Proceso 2,015.00 50,367.00 604,396.00
Leche entera 112.00 L/Proceso 224.00 5,597.00 67,155.00
Acido Acetico 2.00 L/Proceso 3.00 84.00 1,007.00
Hidroxido de sodio 5.00 L/Proceso 9.00 224.00 2,686.00
Canela en polvo 20.00 gr/Proceso 39.00 980.00 11,752.00
Vainilla liquida 336.00 mL/Proceso 672.00 16,789.00 201,465.00
Dulce de panela 39.00 Kg/Proceso 78.00 1,959.00 23,504.00
Nibs de cacao 21.00 Kg/Proceso 41.00 1,017.00 12,194.00
Azucar Glass 8.00 Kg/Proceso 15.00 387.00 4,634.00
Manteca clover 3.00 Kg/Proceso 5.00 132.00 1,578.00

BOPP/CPP Film

0.0033 |Rollo/Proceso 0.0067 0.1667 2.00
(Empaque)

1

Materia Prima e insumos Orden de compra

Lacto suero Diario

Leche entera Diario

Acido Acetico Mensual
Hidroxido de sodio Mensual
Canela en polvo Mensual
Vainilla liquida Mensual
Dulce de panela Mensual
Nibs de cacao Mensual
Azucar Glass Mensual
Manteca clover Mensual

BOPP/CPP Film (Empaque) Anual
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Nombre de

Anexo 17: Especificaciones técnicas de maquinariay equipos.

REQUESON

Capacidad de

Potencia de

sodio.

Maqumarlay Figura Dimensiones Produccion Energia Voltaje | Cantidad
equipos
Tanque
refrigerado 2,290mm alto x 2900mm largo x 3.000 litros 5 40 Kw 220V 1 unidad
MP 1350mm ancho
Powertank
Tanque
refrigerado 2SI LS 5T 1 LSO (TS 2 300 litros 0.57 Kw 220V 1 unidad
: 990mm ancho
MP Vertitank
Tanque de
acero para 900mm alto x 21000mm largo x , ) ) :
hidréxido de 500mm ancho 100 itros 1 unidad
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Tanque de
acero para 900mm alto x 2000mm largo x 80 litros i ) 1unidad
acido 500mm ancho
acético
(I;A:rcrgggiéi”: Diametro Interno 600mm.
Diametro externo 725mm Altura 1,200 litros 3.95 Kw 220V 1 unidad
vapor con )
en el borde: 1,850mm
mezclador
g/l:rcn(;ggiéi”: Diametro Interno 410mm.
Diametro externo 1500mm Altura 150 litros 1.12 Kw 220V 1 unidad

vapor con
mezclador

en el borde: 1,320mm
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Cubade
drenaje 2,000 largo x 1,400 ancho x 1,000 litros - - 1 unidad
1,700 alto.
Remma
Moldeadora
Px-500 8,500 x 1,400 x 1,500 mm 100Kg/h 5.70 Kw 220V 1 unidad
Automatic
Tanque de
agua tratada 2,820ancho x 3,640mm alto 22,000 litros - 1 unidad

Plastitank
fosa séptica
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Tamafio de la plataforma 300mm

Balanza % 400 mm 50 Kg - 1 unidad
Bombas 360mm largo x 175mm ancho x - 0.56 Kw 230V | 4 unidades
199mm alto
r .
Cisterna =
Térmica MP | By ;“""’:’ 1,000 mxT ggg )r(nﬁq’osr?c[]nom largo 3,160 litros - - 1 unidad
Milk Transfer _ : !
Camion )
HINO Modelo 5,965 mm longitud x 1,860 mm 3.5 Toneladas - - 1 unidad

HL35

ancho x 2,140 mm altura
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| CHOCOLATE
NEIIDND € Capacidad de Potencia de
Maquinaria Figura Dimensiones P s p Voltaje | Cantidad
. Produccion Energia
y equipos
Refinadora-
conchadora
DCM 720 x 820 x 1270 mm 45 Kg 2.2 Kw 220V 1 unidad
Melanger
150
Templadora 701mm ancho x 891mm .
TCH-50 largo x 1690 mm alto SWINE EHO [N 220 1L e
Bafiadora
Accesorio
de 1516 largo x 400 ancho 50 Kg 0.6 Kw 220V | 1 unidad
mm
templadora

TCH-50
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Tunel
refrigerado e mndezr:iL%O RALE 50 Kg 3.66 Kw 380V 1 unidad
FRICHOC
Maquina
3770mm largo x 720mm 30-150 :
empaquetad ancho x 1420 mm alto bolsas/min 2.8 Kw 220V 1 unidad

ora VT-110
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Anexo 18: Equipos de oficina

Equipos de oficina Cantidad de equipos
Escritorio * 6 unidades

Computadora
Silla de oficina

Impresora.
Lapiceros

Resma de papel
tamano carta

Tinta de impresora
Engrapadora
Calculadora
Telefono

Archivero
Papeleras

sillas de espera
metalicas

Tape transparente

Folde de manila carta

Saca grapas

6 unidades
6 unidades
2 unidades
4 cajas

3 unidades
2 unidades
6 unidades
4 unidades
6 unidades
6 unidades
6 unidades
10 unidades
6 unidades
2 cajas

6 unidades




Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.

Anexo 19: Proveedores.

Ihl;

Proveedor Ubicacion Materiales y Equipos
Bo. Largaespada, Semaforos Busto José Marti | TUBO ACERO INOXCED 40 DE 2
AMUNICSA I N 1 | M N
A 1c. al Norte, 3.1/2c al Este Managua, Nicaragua 1,80 ACERO INOX CED 40 DE 1.1/2"
4&‘\ NXOR ANXOR km 7 Cametera Sur - 1CS 1C0, Managua, |0, 1o TRANSFORMADOR TRFASICO
. WO R Nicaragua
”L'mni'las Cant N Km 5 Frente Paso Desniel Managua -
AI10UEINaS | CASA DE LAS MANGUERAS Manegua MANG SUCC DESC DE LECHE 277200
DG Ptk CASA PELLAS Dela mtond: ol Goog(:;nse 350 mts. al sur |CAMION CISTERNA
B gUS, caRge CAMIONETA HILUX 2.4 4x2
(:gnsma WE" CORETAMP Luocun, Nanhai Foshan GD, China MAQUINA EMPAQUETADORA
TANQUE ALMACENAMIENTO 3,000 Lts
TANQUE ALMACENAMIENTO 300 Lts
TANQUE ALMACENAMIENTO 100 Lts
I.IEW Sabana Grande, DDF Rieles 400 mts Oeste, [TANQUE ALMACENAMIENTO 80 Lts
EQUINOX 2C. norte. Reparto La Maravilla. CUBA DE DRENAJE 1,200 Lts
Managua,Nicaragua. MESA DE TRABAJO INOX
CARRETA A-INOX
PALA A-NOX
ESTANTERIA A-INOX 3 NIVELES
INQXI INOX MEXCO Guadalajara, Jalisco, México MARMITA ELECTRICA 1,200 115
MEAICO MARMITA ELECTRICA 150 lts
Made-in-China JANGSU, CHINA Binhu Distnct, Wuxi, Jiangsu, China MOLDEADORA Px-500 Automatic
MAINCO MIRANDA S.L. MAINCO MRANDA S.L Miranda de Ebro (Burgos- Spain) TEMPLADORA- PADORA
TUNEL REFRIGERADO
Diamond Cusiom Machines Corp MELANGERS 9 llene Court, Unit 9, Hillsborough , NJ, 08844 |CONCHADORA
ﬂ!ETALUIGICA “RUIZ” METALURGICA RUIZ Km 16 1/2 Canqteta a Xioa Managua, CILINDRO DE CISTERNA 3x1.50x1
Nicaragua CILINDRO DE CISTERNA 1.45x0 54x0 54
De los Semaforos del Nuevo Diario, 200m Sur.
P TITA! ' FOSA SEPTI
piosmonh AS I Managua, Nicaragua. OSASEPTICA
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, NaOH
RETECSA Km. 11.5 Cametera a Masaya, Complejo BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, ACIDO ACETICO
OFINOVA, Managua, Nicaragua BOMBA CENTRIFUGA, SUERO LACTEO
BOMBA CENTRIFUGA, LECHE ENTERA
4 i
SERVIBASCULAS STAN SERVIBASCULAS S A Km 4.4 Carmetera Norte FretneaLoglelaza BASCULA
— Managua, Nicaragua
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Proveedor Ubicacion Materia Prima e Insumos
FINCADON ROMULO Comarca Chaguitillo Ciudad Dario
- - Lacto Suero
FINCA PASLE Del Pali Ciudad Dario 3.3 km al Sur comarca Pasle
Madrecacao | - \pRE cACAO Bolonia, canal 10 TV, 1/2 ¢ oeste, Managua  [Nibs de Cacao
SOLPROSA SOLUCIONES Y Estatua de Montoya 4c¢ arriba, frente a Royal Cain |Azucar Glass

PRODUCTOS SA

Mercado Roberto Huembes, de la admon

Canela en polvo

% ESPECIAS VALERIA COMMEMA, 3 andenes al sur Vainilla liquida
CEK De los semaforos del Ministerio de Gobernacion un |Hidroxido de Sodio
c E K cuadra arriba 25 varas al sur Acido Acetico

yy | DISTRIBUIDORA
!J JRON Semaforos Del Mayoreo 500 Metros Al Norte Manteca Clover
Vi TRAPICHE DONA _ _
ﬂf ALEJANDRA Barrio los cruses Jinotepe, Carazo Dulce Panela

Indumentaria Necesaria en
produccién

Gorros
Desechables
de
Polipropileno

Anexo 20: EPP.

_ Careta
%} facial
o PVC

Mascarillas
Desechables

Guantes
de latex

Botas con
puntera
protectora

Delantal
largo de
PVC
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Anexo 21: Cronograma de Produccion.

A continuacion, se muestra a detalle el cronograma de trabajo de los dos operarios
de la empresa NICSA, desde inicio a fin de su jornada laboral tomando en cuenta
los dos procesos al dia necesarios para la elaboracion de requeson y chocolate,

dando como resultado final el Requecholate.

CRONOGRAMA ELABORACION REQUESON
TIEMPO OPERARIOS TIEMPO OPERARIOS

Preparacién de NaOH y 4cido acético 20min |8:00am - 8:20am OPERARIO 1y 2
ACONDICIONAMIENTO 66 min [8:20am - 9:26 am 10:55 am - 12:01 pm
Agregado de Lacto Suero Amin |8:20am - 8:24 am 10:55am - 10:59 am
Agregado NaOH + Tratamiento térmico 40 min |8:24am - 9:04 am 10:59 am - 11:39 am
Agregado de Leche entera + Tratamiento térmico 12min [9:04am-9:16am 12 min [11:39am - 11:51am
Agregado de acido acetico + Agitacion 10min [9:16am-9:26am 10 min [11:51am - 12:01 pm
DESUERADO 15min (9:26 am-9:41am il 17 min {12:01 pm - 12:18 pm OPERARIO 2
MEZCLADO 22 min [9:41 am - 10:03 am 22 min |12:18 pm - 12:40 pm
Agregado de Requeson 2min [9:41am-9:43am 2min |12:18 pm - 12:20 pm
Agregado de Insumos 5min |9:43am - 9:48am 5min [12:20 pm - 12:25 pm
Mezclado + Tratamiento termico 15min [9:48am - 10:03 am 15min [12:25pm - 12:40 pm
MOLDEADO 70 min |10:03 am - 11:13 am  [{o]J::\:{[e X EH 80 min |12:40 pm - 2:00 pm
Inspeccion de bandejas + distribucion de barras 10min [11:13am-11:23am 2:00 pm - 2:10 pm
COBERTDRA 45 min |11:23 am - 12:08 pm [e]d3:7:\ {[e ] 2:10 pm - 2:55 pm OPERARIO 1
ENFRIAMIENTO
Inspeccion de bandejas 10 min [12:08 pm - 12:18 pm 2:55pm - 3:05 pm
EMPACADO 60 min [12:18 pm - 1:18 pm OPERARIO 1 40 min |3:05 pm - 3:45 pm OPERARIO 1y 2
ALMACENAMIENTO 30min [1:18 pm - 1:48 pm 15min |3:45pm - 4:00 pm
PROCESO 1 PROCESO 2
ALMUERZO

[ JLGOFM  11:15am - 12:15 pm
OPERARIO 2 2:00 pm - 3:00 pm

ELABORACION CHOCOLATE
TIEMPO OPERARIOS

Conchado a Atemperado 10min |8:20am - 8:30am

ATEMPERADO 380 min |8:30am - 2:50 pm

Lavado de méquina conchadora 10min |8:30am - 8:40 am OPERARIO 2
PESADO INSUMOS 10 min 8:40 am - 8:50 am

REFINADO 60min [8:50am - 9:50 am

CONCHADO 1,350 min [9:50 am - 8:20 am (Dia sig)

LAVADO DE MAQUINAS y LIMPIEZA 4:00 pm - 5:00 pm
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Anexo 22: Fichas Ocupacionales

- FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
NICSA

COMPETENCIAS LABORALES

|. IDENTIFICACION DEL PUESTO

DENOMINACION DEL CARGO GERENTE GENERAL
AREA GERENCIA JEFE INMEDIATO JUNTA DIRECTIVA
CARGOS SUBORDINADOS Responsable Comercial

Responsable de Produccion
Contador

Asistente de Recursos Humanos

PROPOSITO DEL CARGO

Organiza, administray asegura el funcionamiento éptimo de todos los departamentos
de la empresa mediante la toma de decisiones con el fin de lograr los objetivos

planteados.

II. FUNCIONES

Establecera la gestion general de la empresa proporcionando un claro sentido de direccion y de
enfoque administrativo, organizacional y financiero.

Garantizara el cumplimiento de las normas, reglamentos y politicas de la organizacion.

Se informara y controlara la situacion contable de la empresa.

Disefiara y desarrollara estrategias tendientes a incrementar la rentabilidad y participacion en el
mercado nacional.

Evaluara y administrara presupuestos para cada area adecuandolas a las capacidades financieras de
la institucion.

Se asegurara que la programacion de pedidos fluya directamente con el area de produccién.
Organizard la estructura de la empresa actual y a futuro; como también de las funciones y los cargos.
Se encargara de analizar y prevenir posibles problemas que se presenten en la empresa.

Se encargara de evaluar los indicadores semanales brindados por las diferentes areas asi como el

general de la empresa.
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lll. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Junta Directiva
Responsable Comercial
Responsable de Produccion
Contador
Asistente de Recursos Humanos
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES
Proveedores
Clientes
Acreedores diversos

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacion Profesional
- Graduado en Ingenieria Industrial

Grado de Maestria (Obligatorio)
- MBA en direccidn de empresas

Especializacion (Deseables)
- Planeamiento Estratégico, Gestion de proyectos, Finanzas, Gestion publica,
sistemas de gestion de la calidad o afines.

Experiencia
- 5 afios de experiencia en el cargo o en posiciones similares en el mercado industrial
preferiblemente en industrias de alimentos.

Otros
- Conocimiento de Excel Avanzado
- Manejo paquete Office
- Ingles Intermedio (Deseable)

OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS
- Liderazgo para el cambio - Capacidad de planificacion vy
- Trabajo en equipo organizacion
- Impacto e Influencia - Capacidad de analisis y solucion de
- Compromiso y Etica. problemas.
- Vision de negocios - Habilidades gerenciales.
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NICSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
' COMPETENCIAS LABORALES

|. IDENTIFICACION DEL PUESTO

DENOMINACION DEL CARGO RESPONSABLE COMERCIAL

AREA VENTAS JEFE INMEDIATO GERENTE GENERAL

CARGOS SUBORDINADOS ASISTENTE COMERCIAL
VENDEDOR

PROPOSITO DEL CARGO
Define estrategias entorno al servicio al cliente y operaciones comerciales con el fin

de mejorar los ingresos de la institucion, garantizando el flujo normal de recursos

financieros y satisfaccion de los clientes.

II. FUNCIONES

- Realizara andlisis de los mercados y definira las estrategias de ventas.

- Propondra proyectos de desarrollo y mejora para seleccion de proveedores,
optimizando tiempos y costes.

- Se encargara de documentar la informacion de pedidos requeridos por las distintas
areas de la empresa, para que posterior el asistente comercial realice el proceso de
compra.

- Controlara y dara seguimiento del stock.

- Responsable de la fijacion de precios, politica de descuentos y bonificaciones.

- Realizara control estadistico de las variables comerciales como producto, precio,
promocioén y plaza.

- Definira la estrategia de marketing y publicidad de la empresa para la captacion de
nuevos clientes y patrocinadores.

- Encargado de elaborar actividades y estrategias de promocion en puntos de ventas.

- Fijara los objetivos comerciales a corto, a medio y a largo plazo.
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I1l. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Gerente General
Responsable de Produccion
Contador
Asistente comercial
Vendedor
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES
Clientes
Proveedores

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacién Profesional
- Graduado en Ingenieria Industrial, Administracién de empresas o carreras afines.

Grado de Maestria (Deseable)
- Direccion de Marketing o Gestiébn comercial

Especializacion (Deseable)
- Logistica y Cadena de Suministro, Publicidad y/o Marketing digital

Experiencia
- Experiencia minima de 2 afios en el cargo o en posiciones similares como gerente
de ventas, o area comercial.

Otros
- Conocimiento de Excel Avanzado
- Manejo paquete Office
- Ingles Intermedio (Deseable)
- Manejo de sistemas de ventas

OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS
- Liderazgo para el cambio - Capacidad de planificacion vy
- Trabajo en equipo organizacion
- Negociacion - Habilidades comunicativas
- Compromiso y Etica. - Habilidades gerenciales.
- Vision de negocios
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NICSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y

COMPETENCIAS LABORALES

. LIDENTIFICACIONDELPUESTO

DENOMINACION DEL CARGO RESPONSABLE DE PRODUCCION

AREA

PRODUCCION JEFE INMEDIATO GERENTE GENERAL

CARGOS SUBORDINADOS OPERARIO

PROPOSITO DEL CARGO

Organizar y controlar el proceso de produccién de la planta, asegurando que los
productos cumplan con las especificaciones establecidas y garantizando el

cumplimiento de las normas y estandares de calidad, inocuidad e higiene requeridos.

II. FUNCIONES

Disefiara y desarrollara plan de produccién de acuerdo a la capacidad productiva disponible
y futura.

Se encargara de realizar el plan maestro de produccion y planificacion de recursos materiales.
Planificara y establecerd procedimientos, estandares, especificaciones de calidad y
seguridad alimentaria.

Garantizard el cumplimiento de los requisitos de calidad y seguridad industrial en la
institucion.

Realizara las evaluaciones e inspecciones en materia de proceso, higiene y calidad
Coordinara capacitaciones a los operarios en temas de calidad y buenas practicas.

Se encargara de monitorizar las operaciones y herramientas de produccién para garantizar
el cumplimiento de las especificaciones

Llevara a cabo mantenimientos programados y evaluara la funcionalidad de los equipos.
Garantizara el estado de conservacion y mantenimiento de las maquinarias.

Se encargard de identificar y corregir los problemas que se presente en la planta de

produccion.
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lIl. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Gerente General
Responsable Comercial
Contador
Operario
Asistente de Recursos Humanos
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES
Proveedores
Clientes
Acreedores diversos

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacién Profesional
- Graduado en Ingenieria Industrial, Ingenieria Mecanica o carreras afines

Grado de Maestria (Deseables)
- Direccidn en Ingenieria de procesos
- Lean Manufacturing Manager

Especializaciéon (Deseables)
- Mantenimiento Industrial
- Formulacién y evaluacién de proyectos
- Gerencia de produccién y operaciones

Experiencia
- Experiencia minima de 2 afios en el area de produccion en industrias de alimentos
especificamente en gerencia de produccion.

Otros
- Conocimiento de Excel Avanzado y paquete Office
- Ingles Intermedio (Deseable)
- Conocimiento de la Ley No. 219y Ley No. 618
- Conocimiento de las Normas ISO 9000 y 9001
- Conocimiento de las Normas de alimentos NTON 03-026-10, NTON 03-042-03
OTRAS COMPETENCIAS
GENERALES ESPECIFICAS
- Liderazgo para el cambio - Capacidad de planificacion vy
- Trabajo en equipo organizacion
- Atencion a los detalles - Capacidad de priorizar y administrar
- Compromiso y Etica. multiples proyectos.
- Vision de negocios - Habilidades de Trabajo bajo presion
- Toma de decision - Habilidades gerenciales.
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NICSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y

COMPETENCIAS LABORALES

|. IDENTIFICACION DEL PUESTO

DENOMINACION DEL CARGO CONTADOR

AREA

ADMINISTRACION ‘JEFEINMEDIATO GERENTE GENERAL

CARGOS SUBORDINADOS -

PROPOSITO DEL CARGO

Analizar, controlar y registrar en sistema todos los movimientos y transacciones
contables que se realicen en la empresa de acuerdo a la normativa tributaria vigente,

asi como preparar reportes y estados financieros.

Il. FUNCIONES |

Manejara los registros, sistemas y presupuestos financieros de la empresa.

Se encargara de realizar auditorias financieras.

Se encargara de preparar y presentar los estados financieros de las operaciones de
la empresa, asi como revisar y sefialar las variaciones encontradas con respecto a
periodos anteriores.

Garantizara que tanto los ingresos como los egresos de dinero hayan sido
debidamente registrados.

Manejaré la némina de la empresa.

Coordinara con el gerente general un plan presupuestario designado a cada
departamento.

Controlara los activos fijos de la empresa y la depreciacion de los mismos.

Se encargara de preparar y efectuar pagos de impuestos al estado de acuerdo a las

regulaciones establecidas en la ley.
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lIl. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Gerente General
Responsable Comercial
Responsable de Produccion
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES

Proveedores
Bancos

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacion Profesional
- Titulo de licenciado en contaduria publica y finanzas.

Especializacion (Deseables)
- Especializacidon en gestion tributaria

Experiencia
- Experiencia de 3 a 5 ailos comprobables como contador general

Otros
- Conocimiento de Excel Avanzado
- Manejo paquete Office
- Ingles Intermedio (Deseable)
- Conocimiento en informes contables
- Conocimiento financiero tributario
- Manejo de legislacion mercantil y fiscal

OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS

- Liderazgo - Capacidad de planificacion vy
- Compromiso y Etica. organizacion

- Toma de decision - Capacidad de priorizar y administrar
- Proactivo multiples proyectos.

- Confiabilidad - Capacidad de resolucion de

conflictos
- Habilidades de comunicacion
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NICSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
' COMPETENCIAS LABORALES

|. IDENTIFICACION DEL PUESTO

DENOMINACION DEL CARGO ASISTENTE DE RECURSOS HUMANOS
AREA ADMINISTRACION ‘ JEFE INMEDIATO  GERENTE GENERAL

CARGOS SUBORDINADOS AGENTE DE SEGURIDAD

CONSERJE

PROPOSITO DEL CARGO
Dirigir, controlar y gestionar las actividades referentes a la administracion de

personal, asi como velar por el cumplimiento de la normativa legal laboral vigente,

promoviendo el alcance de los objetivos estratégicos de la empresa.

II. FUNCIONES

- Se encargara de controlar y coordinar el proceso de reclutamiento y seleccién de
personal

- Se encargard de planear y dirigir programas que mantengan los valores de la
empresa y la cultura organizacional del personal.

- Asegurara el cumplimiento de normas y disposiciones vigentes de la ley en el pais,
concierne a obligaciones y derechos tanto del empleado como del empleador.

- Asegurard y controlara la eficiencia del proceso de reclutamiento y seleccién del
personal.

- Llevara el registro de los archivos de los empleados, revisando detenidamente los
expedientes para verificar que la documentacion requerida esté completa.

- Brindaré asistencia en administracion de la nomina.

- Brindard asistencia en la coordinacion de eventos internos, sean recreativos o de
capacitacion.

- Suministrara servicio de atencién al empleado, dando respuesta a sus inquietudes y

consultas.




Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la |
elaboracién de barras de requeson cubiertas con chocolate.
lIl. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Gerente General
Responsable de produccién
Agente de Seguridad
Conserje
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES
MITRAB
INATEC

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacion Profesional
- Graduado en Ingenieria Industrial, administracion de empresa o carreras afines.

Grado de Maestria (Deseables)
- Relaciones laborales y recursos humanos.

Especializacién (Deseables)
- Derecho laboral
- Psicologia del trabajo

Experiencia
- Experiencia minima de 2 afios en posiciones administrativas preferiblemente en el
area de Recursos humanos

Otros
- Conocimiento de Excel Avanzado
- Manejo paquete Office
- Ingles Intermedio (Deseable)
- Conocimiento de la ley No. 185 y ley No. 618.
- Conocimiento en legislacion laboral
- Conocimientos referentes a procesos de gestion de personas

OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS
- Liderazgo - Capacidad de planificacion vy
- Enfoque l6gico y metodico organizacion
- Compromiso y Etica. - Capacidad de priorizar y administrar
- Toma de decision multiples proyectos.
- Relacién interpersonal - Capacidad de resolucion de
- Proactivo conflictos

- Habilidades de comunicacion
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NICSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
‘ COMPETENCIAS LABORALES

. LIDENTIFICACIONDELPUESTO

DENOMINACION DEL CARGO AGENTE DE SEGURIDAD
AREA ADMINISTRACION ‘ JEFE INMEDIATO  ASISTENTE DE RECURSOS HUMANOS

CARGOS SUBORDINADOS

PROPOSITO DEL CARGO
Vigilar y proteger los bienes muebles e inmuebles de la empresa, asi como la

seguridad de los colaboradores.

II. FUNCIONES

- Efectuara controles de identidad en el acceso de las instalaciones.

- Se encargara de custodiar las instalaciones para prevenir cualquier tipo de violacion.
- Llevara registros detallados en la bitacora de seguridad.

- Reportara cualquier actividad inusual.

- Brindaréd asistencia durante emergencias, tales como incendios, sismos, terremotos

o delincuencia.

- Manejara los equipos de seguridad.

Ill. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Gerente General
Responsable Comercial
Vendedor
Responsable produccién
Asistente de Recursos Humanos
Conserje
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES
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IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacién Profesional
- Titulo de bachiller o carreras técnicas.

Experiencia
- Experiencia minima de 2 afios en el campo de seguridad y vigilancia.

Otros
- Acreditacion para guarda de seguridad
- Conocimiento de la ley No. 903 y No. 510
- Conocimiento en materia de salud y seguridad

OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS
- Proactivo - Capacidad de mantener la calma
- Responsabilidad ante situaciones dificiles.
- Seguro y asertivo. - Habilidades comunicativas y sociales
- Confianza - Resolucioén de conflictos
- Atento
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NlCSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
COMPETENCIAS LABORALES

- LIDENTIFICACIONDELPUESTO

DENOMINACION DEL CARGO CONSERJE
- JEFE INMEDIATO ASISTENTE DE RECURSOS
AREA ADMINISTRACION HUMANOS

CARGOS SUBORDINADOS

PROPOSITO DEL CARGO

Se encaria del mantenimiento i Iimiieza de las areas de la emiresa.

- Limpiara las diferentes areas de la empresa, asi como los muebles y equipos de oficina

- Realizar4d y documentara actividades rutinarias de mantenimiento e inspeccién de las
instalaciones.

- Seguira las normativas de salud y de seguridad.

- Se encargara de programar el encendido y apagado de luce

Ill. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Gerente General Asistente de recursos humanos
Responsable Comercial Operario
Responsable produccién Contador

Agente de seguridad
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacién Profesional
- Titulo de bachiller

Experiencia
- Experiencia minima de 1 afio en posiciones similares.

Otros
- Conocimiento de oficina y sus labores
- Comunicacion verbal y escrita.
- Conocimiento en mantenimiento
OTRAS COMPETENCIAS
GENERALES ESPECIFICAS
- Proactivo - Administracion y planificacion correcta
- Responsabilidad del tiempo

- Organizacion - Habilidades comunicativas y sociales
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NICSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
' COMPETENCIAS LABORALES

. LIDENTIFICACIONDELPUESTO

DENOMINACION DEL CARGO OPERARIO

AREA PRODUCCION JEFE INMEDIATO  RESPONSABLE DE PRODUCCION

CARGOS SUBORDINADOS -

PROPOSITO DEL CARGO
Controlar y realizar los procesos de recepcién, manipulacion, transformacion y

elaboracion del producto alimenticio de acuerdo alas especificaciones de produccién

II. FUNCIONES

- Comprobara que las materias recibidas son las que se necesitan para el proceso

productivo, y que cumplen las especificaciones necesarias para sSu posterior
utilizacion.

- Acondicionara el espacio de trabajo aplicando las medidas establecidas por la
empresa en materia de seguridad e higiene y proteccion medioambiental, necesarias
para evitar riesgos de contaminacion de productos

- Manejard las maquinarias y herramientas especificas necesarias para la
transformacion del producto.

- Registrard, identificard y segregara productos defectuosos o que no cumplen con las
especificaciones establecidas para su posterior analisis.

- Se encargara de realizar el almacenamiento de los productos terminados.

- Gestionard adecuadamente los residuos (limpieza de equipos y maquinarias,
subproductos)

- Cumplira con las normas de seguridad e higiene industrial de la empresa, asi como
las normas de manipulacion de alimentos.

- Asegurara el cumplimiento de los mantenimientos preventivos y correctivos que se

establezca.
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- Mantendra reportes actualizado del historial y condicion de cada uno de los equipos

del area de produccion.

lll. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS
Responsable de produccion

RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacion Profesional
- Técnico en procesamiento industrial de alimentos.

Especializacion (Deseables)
- Tecnologia de los alimentos
- Mantenimiento Industrial
- Proceso y calidad en la industria alimentaria

Experiencia
- Experiencia minima de 2 afios en manipulacion de alimentos.

Otros
- Conocimiento en manejo higiénico de alimentos
- Conocimiento de calidad y seguridad alimentaria
- Conocimiento en microbiologia de alimentos

OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS
- Control de procesos - Habilidades en almacenamiento y
- Herramientas manuales conservacion de productos.
- Trabajo en equipo - Habilidades de trabajo bajo presién
- Atencion a los detalles - Habilidades en mantenimiento basico
- Compromiso y Etica. de equipos y maquinarias
- Confiabilidad.
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NICSA FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
COMPETENCIAS LABORALES |

. LIDENTIFICACIONDELPUESTO

DENOMINACION DEL CARGO VENDEDOR

AREA VENTAS JEFE INMEDIATO RESPONSABLE COMERCIAL

CARGOS SUBORDINADOS -

PROPOSITO DEL CARGO
Responsable de captar clientes potenciales en el mercado utilizando las estrategias

de ventas establecidas por la empresa.

Il. FUNCIONES

- Evaluaré los puntos de ventas para conocer el comportamiento del mercado

- Se encargara de la prospeccion y captacién de nuevos clientes

- Se encargara de asesorar a los clientes y responder a cada una de sus inquietudes
gue estos le surjan en el proceso de venta.

- Se encargara de comunicar al responsable comercial cualquier tipo de inconveniente
en el proceso de venta.

- Se encargara de implementar estrategias para fidelizar a los clientes.

- Se encargara de dar una buena atencién al cliente

- Se encargara de llevar el registro de ventas y el control de inventario.

- Fijara reuniones con clientes potenciales para retroalimentacion.
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lIl. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS
Responsable Comercial

RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES
Clientes

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacion Profesional
- Egresado o Licenciatura en Mercadotecnia

Especializacion (Deseables)
- Técnico en gestion de ventas, finanzas

Experiencia
- Experiencia minima de 2 afios en ventas y/o marketing

Otros
- Conocimiento de Excel Intermedio
- Manejo paquete Office
- Ingles Intermedio (Deseable)
- Conocimiento de facturacion
- Licencia de conducir Categoria 3
- Vehiculo propio

OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS
- Orientacion a resultados - Capacidad de comunicarse Yy
- Proactivo relacionarse con facilidad
- Facilidad de comunicar - Habilidades para la obtencion vy
- Compromiso y Etica. analisis de informacion
- Confiabilidad. - Habilidades numéricas.
- Negociacion
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. FICHAS DE DESCRIPCION DE FUNCIONES Y
NICSA COMPETENCIAS LABORALES
|. IDENTIFICACION DEL PUESTO
DENOMINACION DEL CARGO ASISTENTE COMERCIAL
AREA VENTAS | JEFE INMEDIATO RESPONSABLE COMERCIAL

CARGOS SUBORDINADOS -

PROPOSITO DEL CARGO
Se encarga de centralizar los recursos y la informacion para llevar a cabo las

operaciones comerciales, como es el manejo de documentacion y seguimiento

logistico para la obtencidén de materia prima.

Il. FUNCIONES

- Respondera ante el Responsable Comercial, por el manejo eficiente de los recursos

fisicos de la empresa desde su pedido hasta almacenaje.

- Se coordinara con todas las unidades de la empresa que requieran adquirir productos,
en funcion de planificar los procesos de compra que se deben llevar a cabo en tiempo
determinado.

- Elaboraray tramitara las érdenes de compras aprobadas por gerencia.

- Se encargara de la recoleccion del suero lacteo y leche cruda de los diferentes
proveedores en la ciudad de Dario.

- Se encargara de recibir las mercancias entregadas por los proveedores verificando
gue estén de acuerdo con las especificaciones, en calidad y cantidad estipulada en
los pedidos.

- Se encargara de verificar las existencias en almacén asegurando la continuidad de
abastecimiento.

- Realizard mantenimientos y revisiones periédicas de los vehiculos.
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I1l. RELACIONES

RELACIONES PRINCIPALES CON OTROS CARGOS

Gerente General
Responsable Comercial
Responsable de Produccion
Contador
RELACIONES PRINCIPALES CON OTRAS ORGANIZACIONES Y/O INSTITUCIONES
Proveedores

IV. REQUISITOS

COMPETENCIAS TECNICAS

Formacion Profesional
- Graduado en administracion de empresa

Especializacién (Deseable)
- Gestion de compras
- Logistica y Cadena de Suministro

Experiencia
- Experiencia minima de 2 afios en el area comercial, especificamente en cadena de
abastecimiento.

Otros
- Conocimiento de Excel Avanzado
- Manejo paquete Office
- Ingles Intermedio (Deseable)

- Licencia de Conducir Categorias 3y 4a.
OTRAS COMPETENCIAS

GENERALES ESPECIFICAS

- Orientacion a resultados - Capacidad de comunicarse vy
- Proactivo relacionarse con facilidad

- Facilidad de comunicar - Habilidades para la obtencion vy
- Compromiso y Etica. analisis de informacion

- Confiabilidad. - Capacidad de adaptarse
- Negociacion. constantemente a diferentes

situaciones.




Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la elaboracion de barras de requeson cubiertas con chocolate. |

Anexo 23: Modelo de formulario de doble entrada para evaluacion de cargos (Elaboracion Propia)

Inmu@én Experienda Inidati\.fa e Esfuerzofisico Concentraddn Supervision de Matenalo Metodos o Informacion Ambiente de Riesgos
CARGOS / FACTORES Basica Previa Ingenio necesario mental o visual personal aquipo Procesos confidendal trabajo

Grados Pts Grados Pts Grados Pts Grados Pts Grados Pts Grados Pts  Grados Pis  Grados Prs Grados Pts Grados Pts Grados Pts

Gerente General D 56 D 52 D 52 A S C 24 D 36 C 24 D 36 D 36 A 8 A 4
|Rlsponubk Comercial C 42 B 26 D 82 B 10 (= 24 C 27 B 16 D 36 D 36 A 8 A <
Responsable de Producdén C 42 B 26 C 39 B 10 C 24 C 27 D 32 D 36 D 36 B 16 B 8
Asistente Comercial C 42 8 26 C k) C 15 B 16 A 9 8 16 C 27 C 27 A 8 A -
Vendedor B 28 B 26 C 39 C 15 C 24 A 9 B 16 B 18 C 27 A 8 A 4
Operario B 28 8 26 8 26 C 15 C 24 A 9 D 32 D 36 C 27 8 16 C 12
Contador C 42 C 39 C 39 A 5 C 24 A 9 8 16 C 27 D 36 A 8 A <
Asistente de recursos humanos C 42 B 26 C 39 A 5 C 24 B 18 8 16 C 27 C 27 A 8 A 4
Conserje A 14 A 13 A 13 B 10 A 8 A 9 A 8 A 9 A 9 A 8 A 4
nte de Seguridad A 14 B 26 A 13 A 5 B 16 A 9 C 24 A 9 B 18 A 8 B 8
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Anexo 24: Constancia De Matricula Municipal

ALCALDIA DE MANAGUA -
DIRECCION GENERAL DE RECAUDACION WA o

CONSTANCIA DE MATRICULA WRN | GOBTERNG |
COLOCAR EN LUGAR VISIBLE

VALIDA PARA EL ANO DOS MIL VEINTE

AEGIMEN: REGISTRO CONTABLE ARNO: 2020

LA DIRECCION GENERAL DE RECAUDACION, HACE CONSTAR QUE EL CONTRIBUYENTE
DISTRIBUIDORA DE ELECTRICIDAD DEL SUR S.A.

JO310000003750 " . 02-2011-418607
ESTA MATRICULADO CON No. RUC. CTA. FISCAL
DIRECCION: CARRETERA MASAYA. EDIFICIO PELLAS CARRETERA A MASAYA SEPTIMO PISO.

INDUSTRIA DE GENERACION DE
DIST. No.; [ HETRITO § ACTIVIDAD ECONOMICA: _ENERGIA

R.O.C. No bohiat it FECHA st vitnac F. EMISION CONSTANCIA .—Momzozo

RENNEG-81498

ALCALDIA Df MANAGUA |

‘ .'.,'. S
e
;:‘-”.

FIRMA Y SELLO y 2y
, J
NOTA: "Esta Licencia esta sujeta a revision, por tributos no declarados.”

Anexo 25: Costos De Tramites Legales De Constitucion De La Fabrica.

TRAMITE COSTO DEL
TRAMITE

Escritura de constitucion de sociedad C$10,350.00
Compra de los 4 libros contables C$1,200.00
Compra de timbre fiscal C$240.00
Solicitud de comerciante C$300.00
Inscripcion y sellado de 4 libros contables | C$200.00
Inscripcion de poder C$300.00
Aranceles Licencia sanitaria C$2,500.00
Aranceles Registro Sanitario C$500.00
Solicitud registro sanitario para alimentos | C$50.00
Arancel de registro de marca C$1,725.00

TOTAL C$17,365.00
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ARANCELES ALMA

Capital menor o igual a C$ 50,000: CS
500

Matricula Municipal Capital mayor a C$ 50,000: 1% del capital

social

Constancia de

” 2 S
Matrenla 1% de la Matricula Municipal

ARANCELES
Inscripcion de Constitucion

- Capital menor o igual a C$100,000: C$1,000
- Capital mayor a C$100,000 : 1% del capital
Hasta un maximo de C$30,000

Solicitud de Comerciante |[C$300.00
Libros de 200 paginas C$ 100.00
c/u

Sellado de libros

contables Mas de 200 paginas C$ 0.50
c/pagina

Inscripcion de Poder C$300.00

Fuente: Direccion General de Ingresos (DGI).

Anexo 26: Tabla De Lista De Dias Feriados Nacionales

La lista de dias feriados Nacionales, con goce de salario, es la siguiente:

FECHA MOTIVO

lero de Enero Dia de Afo nuevo

Jueves y Viernes Santo | Semana Santa

lero de Mayo Dia Internacional de los trabajadores

19 de Julio Triunfo de la Revolucion Sandinista

1y 10 de Agosto Fiestas Patronales de la capital

14 de Septiembre Dia de la batalla de San Jacinto

15 de Septiembre Conmemoracion de la Independencia de Nicaragua
8 de Diciembre Dia de la concepcion de Maria

25 de Diciembre Natividad de Jesucristo
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Anexo 27: Como Solicitar Registro De Marcas.

Solicitud: debe contener la designacion precisa de la autoridad a quien se dirige,
nombre, razén social o denominacion, nacionalidad, domicilio y demas generales
de ley del solicitante o apoderado. Descripcion de la marca, clasificacion correcta
de la misma, indicacion del pais origen de la marca, cuando esta sea extranjera,
namero, fecha o expresion de que se encuentra en tramite, reservas que se hagan
respecto al tamafio, color o combinacion de colores, disefios o caracteristicas de la
marca, direccion exacta para recibir notificaciones, fecha de solicitud, firma
autografa del solicitante o representante legal. Puede presentarla en papel sellado
o papel corriente con los timbres correspondientes y debe adherirse un modelo de
dicha marca (Arto.83 CC).

Aviso: se entrega en las oficinas de RPI para publicarlo en la gaceta DO pro tres
publicaciones consecutivas. A partir de la primera publicacién se contaran dos

meses para el término de oposicion (Arto. 96, 97 CC).

Pago: se le extendera una orden de pago de acuerdo a los aranceles establecidos
en el convenio Centroamericano para la Proteccion de la Propiedad Industrial, que
se efectuard en las instituciones bancarias, en las cuentas de ingresos no tributarios.

El costo establecido por dicho convenio es de U$ 50.00

Emision de Certificacion: Recibida la boleta fiscal se procede a la inscripcion y

emision de la certificacién correspondiente.
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Anexo 28: Formulario De Solicitud De Registro De Marca

Para uzo del RPIL:

£ MINISTERIO DE FOMENTO INDUSTRIA ¥ COMERCIO
REGISTRO DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL

] SOLICITUD DE REGISTRO DE MARCA NACIONAL

(1) MARCAS
O Fabrica y comercle O Comerclo O servicio ©5 10,00 Timire Flacal
O colectiva O certificacion O Casa

{ZHNOMERE ¥ APELLIDC S O RAZON SOCIAL DEL SOLICITANTE | 8

Direceidn:

Domiclic

Paig

. Tededana: Domiclic de cormed abecironiog:

Luggar de Constitusion (si es perora juridica)
lds de un solicitane (Anexs hoja con daios de cadauna) [

|3) REFRESENTANTE O APODERADO: MOMBRE ¥ GEMERALES DE LEY:
Dreceidn para NoSficacones:
Ciculs de Merticsd: M. Tekiora Domiclic de cormea alecriénico

Mirrers de recipoiin del Podarn B Acdjunia poder: 5L

{4) REPRODUCCION DE L& MARCA
Denominativa: [ Grafia Especial [ Figusativa: [ Mota: [ Tridimensional: [ Sonorac [ Oifadex O

|5) Lista de colones reseradas
Diescripeidn grafica (Figurativa o Mixta) ADHIERA ETHOUETA DE LA K
0 INDICUIE DENORBGACION
[P resyor de 4 oo keda)

Clasficagon Viena (semantos figurativas]:
Plarcs ridimersional acompafia Diferentes vistas [ Indicar ndmero dhe vishas:

Sa adjunta reproduccionas blancs y negro
S Mald Irmchear ndmens:

Se adjunta reproduccianes a color
S HMalld Irmchcar ndmens:

|E) PRODUCTOS y 3ERVICIOS 4 PROTEGER |Agrupados par clssss):

Irficzar Clowse de saliciud bdsica:
Indiczar clage |2) solidhides complementanas:

A hoja con lista de productos y serddos [

{7 AUTORIZACION: Comisiond para presenty esle senln de acuends al
Murtorizg gue ks subsiguienbes notficasianss ssan erisdes & mi domidlia Ario. B4 Pr. | Solo para Abogados) a:
e pormes secirdnien. S0 Mo [

FIRMA DEL SOLICITANTE O ARDDERADC

Mo se admitira la presente solicitud si lleva enmiendas, tachaduras o corrector.

PROPIEDAD INTELECTLML: Progiedsd |rdustrial — Derecha de Surar y Derechos Coness

Blardcn i hleafan
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Anexo 29: Cotizaciones.

Seccién A: Maquinaria y Equipos Productivos.

a R ETELCSA- REPRESENTACIONES TECNICAS LANUZA, S.A. LE
ANOS

AL SERVICIO DE LA INDUSTRIA COTIZACION: 2012371
Km. 11.5 Carretera a Masaya, Complejo OFINOVA, Cotizadopor:  Luis Camacho. Teléfono: (505) 2278-4415/16
Ofibodegas 7y 8. Managua, Nicarag Email: ventas @retecsa.com.ni
Web: www.retecsa.com.ni RUC: J0310000154040
3 MOSTRADOR
gﬂgNTE LD FECHA: 05/11/2020
Y VALIDEZ DE LA OFERTA: :
ATENCIONFAX:  Gabriela Valencia R o
CONDICION DE PAGO: CONTADO
TELEFONO:
VENDEDOR: Central

REFERENCIA: Bomba Higienica , Suero de leche.

UND |SOMBA CENTRIFUGA HIGIENICA TOP-FLO®, MODELO TF-C218MD-56C-S | $2521.91
CONSTRUCCION DE PARTES HUMEDAS EN AERO INOXIDABLE 316L/CF3M |,
SUPERFICIE CON ACABDO 32 RA, CONEXION CLAMP DE 2 EN SUCCION Y DE
1.5DESCARGA, IMPULSOR DE 4.25* , CON SELLO DE CARBON VS ,
ELASTOMEROS DE BUNA ACOPLADAA UN MOTOR LAVABLE (IP56 MIN) | DE
ACERO INOXIDABLE MARCAWEG |, , DE 0.75 HP, 1800 RPM , 230/450V, 3PH ,
60 Hz , PARA SUERO DE LECHE.

TIEMPO DE ENTREGA:

4-5 Semanas. Total Mercaderia: $2577.9

El htempo de entrega sujeto a confirmacion al recibir su orden de compra 10.009;  Desouento: 2273
' $2275.12

POLITICA DE ENTREGA DE PEDIDOS EN INVENTARIO: Subslotal: R

Sofictudes recibidas antes de las 900 am, se entregan el mismo dia. Productos IVA

sujetos a previa venta Total General: $2,616.39

OFERTA VALIDA POR COMPRA TOTAL DEL PEDIDO.

NOTA IMPORTANTE: DOS MIL SEISCIENTOS DIECISEIS con 39/100

Elaborar cheque a nombre de RETECSA. Solo se aceptan cheques CERTIFICADOS.
Caja no acepta pagos en efectivo mayores a C$ 30,000.00 o su equivalente en délares.
Efectuar retenciones del IMI e IR No estamos exentos

Moneda:  Délares

OBSERVACIONES:
Condicion de pago. Adelanto 100 %.

QLR sPirax_ o MARLEY'# AscoNuwmancs GENEBRE Eshulfon }Mergan
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é RETECSA- REPRESENTACIONES TECNICAS LANUZA, S.A. LE
ANOS

AL SERVICIO DE LA INDUSTRIA COTIZACION: 201237

Km. 11.5 C a Masaya, Complejo OFINOVA, Cotizado por:  Luis Camacho.

Ofibodegas 7 y 8. Managua, Nicarag
Web: www.retecsa.com.ni

CLIENTE: 1 MOSTRADOR
RUC: ND

ATENCION/FAX: Gabriela Valencia
TELEFONO:

REFERENCIA: Bomba Higienica , leche entera.

UND |BOMBA CENTRIFUGA HIGIENICA , MARCA: AMPCO , MODELO: C+114-D-56C | $3,05433

(CONSTRUCCION DE ADAPTADOR EN 304 SS Y CARCASADE 316LSS,

DESCARGA | IMPULSOR DE 3.25" , CONSELLO TIPO: D CA/SS |

3PH, 60 Hz . PARALECHE ENTERA .

SUPERFICIE CON ACABDO 32 RA , CONEXION CLAMP DE 1.5 EN SUCCION Y

ELASTOMEROS DE BUNA ACOPLADAA UN MOTOR BALDOR TEFC MODELO:
GMSN03809 , DE EFICIENCIA STANDARD DE 0.5 HP, 1750 RPM | 230/460V,

Teléfono: (505) 2278-4415/16
Email: ventas@retecsa.com.ni
RUC: J0310000154040

P 05/11/2020
VALIDEZ DE LA OFERTA: 7 Dias
CONDICION DE PAGO: CONTADO
VENDEDOR: Central

TIEMPO DE ENTREGA:
5.6 Semanas.

El tiempo de enfrega sujeto a confirmacion al recibir su orden de compra

POLITICA DE ENTREGA DE PEDIDOS EN INVENTARIO:

Solicitudes recbidas anles de las 9.00 am, se entregan el mismo dia. Produclos
sujetos a previa venta.

OFERTA VALIDA POR COMPRA TOTAL DEL PEDIDO.

NOTA IMPORTANTE:

Elaborar cheque a nombre de RETECSA. Solo se aceptan cheques CERTIFICADOS.

Caja no acepta pagos en efectivo mayores a C$ 30,000.00 o su equivalente en délares.

Efectuar retenciones del IMI e IR. No estamos exentos.

OBSERVACIONES:
Condicion de pago: Adelanto 100 %.

AL SPIrae .o MARLEY'Z AscoNUMATICS

Total Mercaderia: $3,05433
10.003%  Descuento: $305.43
Subtotal: 32708

WA $41233

Total General: $3,161.23

TRES MIL CIENTO SESENTA'Y UNO con 23/100

Moneda:  Délares

c=nesre =Hulfon YMergan

Advanoad Mataninia
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W REPRESENTACIONES TECNICAS LANUZA, S.A. LB
AL SERVICIO DE LA INDUSTRIA COTIZACION: PLC-00252 ANOS

Km. 11.5 Carretera 3 Masaya, Complejo OFINOVA, Cotizado por:  Luis Camacho. Teiofono: (505) 2278-4415/168
Onbodegas 7 y 8. Managua, Nicaragua. Email: vemas@reracsa.com.nt
Web: WWW.rerscsa.com.n RUC: J0310000154040
CLIENTE: MOSTRADOR
RUC: LD FEI?-IA: 06/11/2020
: OFERTA:

ATENCIONIFAX:  Gabriela Valencia VALIDEZ DE LA Al 7

CONDICION DE PAGO: CONTADO
TELEFONO:

VENDEDOR: Central

REFERENCIA: Bomba para Soda Caustica y Acido acetico.

] ¢

Sl - TUND |SOMEA DOSLE DIAFRAGMA P2SPZPPRTNLITFPTV 14" WILDEN $1,115.88

TIEMPO DE ENTREGA:

Ver observacionss. Total Mercagsria: $in6z2

El tlempo de entrega suleto a confiMmacion al recibi su orden de compra. 10.00%  Descuento: §inss
S $1,00428

POLITICA DE ENTREGA DE PEDIDOS EN INVENTARIO: Subtotal: B

Solicttudes recibldas antes de las 9:00 am, se entregan el mismo dla. Productos IVA: 3

FUJeNE A Ty, Total General: $1,154.94

OFERTA VALIDA POR COMPRA TOTAL DEL PEDIDO.

NOTA IMPORTANTE: UN MIL CIENTO CINCUENTA Y CUATRO con 34/100

Elabarar cheque 3 nomore de RETECSA. Solo se acepian cheques CERTIFICADOS.
Caja no 3cepta pagoes en efectivo mayores a C5 30,000.00 0 su equivaients en delares,
Efectuar retenciones del IMI e IR. No eslamos exentos.

Moneda:  Dolares

OBSERVACIONES:
Condiclon 02 Pago:
Adelanto 100%

Tlempos de entrega -
1 und. e entrega Inmediata , restante de S-5 semanas.

AL P co MARLEY'A AscoNumarics GENEBRE =Fulton EM_?.,'T&?,[!
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s s SERVICES ONLINE SCALES S.A.
\& Sistemna de Pesajes, Fabricacidn de Basculas a la Medida,
Ventas de Balanzas Comerciales, Industriales y Camioneras. COTIZACION
Servibisculas S.A.
D et

CELULAR: G 58503146 C-87638904 M
Alendeendo su amable solictud estamoes envando colizacion de os productos requendos, para Nosotros es un placer poner nuestra
compadia a su SaVICio
NIT CLIENTE CONTACTO FECHA CIUDAD

T T T

CELULAR DIRECCION E-MAIL T. PAGO

E . N

TIPO DE CAMBIO

ITEM DESCRIPCION CANTIDA PRECIO UNITARIO VR TOTAL
BASCULA DE PISO 50kg/100ib

1 S 20000 U$ 20000

Bascula de piso

Material de Estructura acero dulce

Tapa de acero inoxidabie

Indicador Marca CISGO modelo x10

Pantalla LCD 6 digitos 25 mm de alto,

Seleccion de unidades de peso kg, Lbs.

Tamafo de la plataforma de 30X40cm

Cable de poder o alimentacion; de 120VAC- 50hz, baterias
recargables 6v/4Amp, duracion de la baterla 20 hrs .

Maoneda Cordoba Dolares
GARANTIA: 6 MESES ( por desperfecto de fabrica) SUBTOTAL [ CS 7.000.00] U$ 200.00
DISPONIBILIDAD: INMEDIATA
VIGENCIA DE LA OFERTA: 30 DIAS SUBTOTAL C$ 7.000.00 U$ 200.00
IV.A 15% CS$ 1,050.00 US 30.00
VALOR TOTAL 8,050.00 230.00
ATENTAMENTE TRANSFERENCIAS BANCARIAS BENEFICIERARIO SERVICES ONLINE SCALES, S A
LAFISE BANCENTRO: Cordobas: 230204659 / Dolares: 231204229
Anieth Flores BAC: Cordobas 384051342 / Dolares: 364052367
CEL 8763-8004
PAGOS EN CK A NOMBRE DE SERVICES ONLINE SCALES, SA
www servibasculas com RUC: JO310000276587 "No estamos Exonerados del 2% ni del 1%" (Aplicar Retenciones)

DIRECCION: KM 4 4 CARRETERA NORTE, SEMAFORO DE LA DGA CENTRAL MANAGUA 25 VRS AL ESTE, FRENTE AL CENTRO

COMERCIAL LOGIX PLAZA, CALLE MARGINAL, MANAGUA, NICARAGUA
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Hola Marlon

Muchas gracias por haber cotizado camionas Hino en Grupo Casa Pelflas, la Unica empresa en
la industria automotriz de Nicaragua con mas de 106 afios de experiencta. A continuacion

detallamos informacion

HINO 3.5 Ton.

Desde $22,500 IVA Inc.
Cuotas CICLO desde: $419+IVA

« NOTAS:

» Cuotas NO incluyen IVA

« Cuotas incluyen Seguro y GPS

« Los procios mancionadas son de referencia. Para precies finales favor visitar su sucursal
mdas carcana

« Ofena Aplican Restricciones

« Oferta vélida hasta agotar exislencias

= Praco Incluye IVA

« En breve estara recibiendo una llamada de nuestros ejeculivos para brindarie mayor

informacion
HNQ.CASAPELLAS.COM CASAPELLAS.COM

jEstamos para servirle!

<> Lasa Pellas

—

flin]w’
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INFORMACION
% &> TOYOTA

maneje, maltratelo

Muchas gracias por haber cotizado con Grupo Casa
Pellas, la inica empresa en la industria automotriz de
Nicaragua con mas de 10 encia. A
continuacién detallamos modelos disponibles de

HILUX y precios de referencia.

Imagen con Mnes llustrativos

HILUX 2.4 4X2

ml Precio desde:

$24,900

" Cuota desde:

$382

IVAINCLUIDO EN PRECIO DE CONTADO
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AM Bo. Largaespada, De los Semafares del busto
UNICSA Joso Marti 1c al Norte 3.1/2 ¢ of este
Aceros Miltiples de Nicaragua o 22224022 22246635 | 22222330 | 2222.2351
email: infofdansunicsa com
wob: www.amunicsa.com
Aceros Muttiples de Nicaragua SA COTIZACION NO. 0000017874 RUC: J03%
Clento : CLENTE VARIOS Facha : 10V11/2020
Contacto : Condiciones CONTADO
Diroccion : de Pago :
Vendedor : OSCAR HERERRA
Taldfono : -
Ceol: 86186758 C
e-mail: ventas4@amunicsa.com
Codigo Descripcion uwm Cant. Precio Unit. Subtotal
005.100-2 TUS0 ACERD NOX CED 40 DE 2 UND | 1.00 156.00 156,00
005-500-112 TUSO ACERD NOX CED 40 DE 1 .1/27 UND 1.00 12946 12946
=== Ultima linea ****
OBSERVACIONES : Subtotal USS : 28545
Dascueno USS : o
Buld-Total Neto USS 28548
Impuesto USS : 4232
Total Neto USS : 32828

Tipo de cambio para &l mes de NOVIEMBRE: C$34.7661
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Diamond Custom Machines Corp.
Shipping addrass
Cofradia, del la Iglesia Catolica, Date November 16, 2020 |
400 m west Valid Until January 16, 2021 j
Managa Nicamgua Ounia & 108 |

Project Description
DCM Melanger 100
Voltage: 220V / UK Plug

|

i exdbimermanedsar s scrcin e e o T T Ty Do $100.00}
O O ey ooy amty s s e oo g e vanoncl o ent el $2,400.00
Shipping $1.213.00
Please note that currently all machines have roughly between 6 to 8 weeks production time from
recelving payment

INTERNATIONAL Payment Detalls and Bank Information Subtotal $13.613.00
SWIFT CODE: BOFAUS3N
Account number: 381040000718
Company Name/Account Name: Diamond Custom Machines Corp. Total $13,613.00

Name of Bank: Bank of America
Bank Address: Bank of America NA, 222 Broadway, NY, NY 10038

USA Payment Details and Bank Information

ACH routing number: 021200339
Wire routing number: 0260085083
Account number: 381040000718
Company Name/Account Name: Diamond Custom Machines Corp.
Name of Bank: Bank of America
Bank Address: Bank of America NA. 222 Broadway, NY, NY 10038
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Casa de las Mangueras y Conexiones, S. A. cotzacin en cordobas

Ruc: JO310000000271 : 0607836

Anombre de: MARLON VENADANA < Nuestra experiencia ey s gavantias
VW TANGUEras. Com. Fecha 10v11/2020 12:00:00 AM
Telef. 82705041
No Parte Descripcion Cantidad Precio Unitario Sub Total
SP-170-2 MANG SUCC DESC DE LECHE 2* - 20.00 340.29 6,805.80
MF100R14-16 MANG TEFLON 1" SAE100R14 - 7.00 616.67 4,316.69

Nota: "Precios sujetos a cambio sin previo aviso, esta proforma tiene una vigencia de 10 das”®

La presente cotizacion queda sujeta a mantenimiento de valor $ Venta Neta 11,122.49

Somos exentos de retencion IR en la Fuente y del 1% INI JARVIN VALLE Retencién LR. 0.00

Tedo compromiso de entrega de mercaderia comienza a partr de fa fecha Nombre y Firma

de recibido de su orden de compea. Sub Total 11,122.49

NOTA: Elaborar cheque a nombre de Casa de Las Mangueras y Conexiones, S.A. Imp. SVtas, 1,668.37
Total a Pagar C$ 12,790.86

CASA MATRIZ KM. 5 Carretera Norte, Teléfonos (505) 22401105/ 2240-1108/2245-9564 Telefax (505) 2249-4619 Managua, Nicaragua
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] . | ECOUIINOX

EQUEINOX NICARAGUA FECHA: 17-11-20
Sabana Grande, Restauranie Gamdel 100m oeste, 3¢ al norte

RUC: NS58200238233

Talét (505) 85168690

.
NOMBRE TELEFONO
NICARAGUA INDUSTRIAL CANDIES
BUC
MANAGUA
DESCRIPCION ENTREGA WM |CANTIDAD PU Uss

TINA EN A-INOX 304 1.00 4,200.00 4,200.00
CAPACIDAD 1200 LTS .
RUEDAS GIRATORIAS
TAPADERA
VALVULA DE 1/2"
FABRICADA EN ACERO INOXIDABLE 304 AISI DE 2.5MM

$4.200.00]
TIEMPO DE ENTREGA : VER POR ITEM ARRIBA VA $6230.00]
PRECIOS APLICAN POR ORDEN DE COMPRA COMPLETA
EXPRESADO EN DOLARES TOTYAL “33030]

VALIDEZ DE OFERTA: 7 DIAS HABILES

ANTICIPO DEL 60% Y 40% CONTRA ENTREGA

EXPRESADO EN DOLARES

ELABORAR CK A NOMBRE DE CESAR ENRIQUE PEREZ CHAVEZ
CUENTA BANPRO DOLARES 10012210004397

CUENTA BANPRO CORDOBAS 10012200006428
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18) ecurnox

Ihl;

EQUINOX NICARAGUA FECHA: 06-11-20
Sabana Grande, Restaurante Gambel 100m oeste, 3c al norte
RUC: N558000298233
Teléf (505) 85168690

Elaborado

TELEFONO
NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES S.A
CIUDAD RUC
MANAGUA
DESCRIPCION ENTREGA /M | CANTIDAD P.U. Uss$
MARMITA DE CAPACIDAD 1200 LT 1.00
MARMITA CAPACIDAD 200 KG 1.00
CUBA DE DRENAJE CAPACIDAD DE 1200LT 1.00 .
TANQUE ALMACENAMIETO 1200 LT 1.00 2,800.00 2,800.00
TANQUE ALMACENAMIETO 300 LT 1.00 1,600.00 1,600.00
TANOUE ALMAC. LACTOSUERO 3000 LT 1.00 |  6200.00 6,200.00
TANQUE ALMAC. HIDROXIDO DE SODIO 100LT 1.00 | 1000.00 1,000.00
TANQUE ALMAC. ACIDO ACETICO CON CAP. DE 80 LT 1.00 | 880.00 880,00
MESA DE TRABAJO INOX CON RODOS 2 X 1.5 X 90 4.00 | 700.00 2,800.00
PALAS EN A-INOX 304 1.00 | 590.00 590,00
CARRETA DE A-INOX 1.00 | 1400.00 1.,400.00
$17,270.00|

TIEMPO DE ENTREGA : VER POR ITEM ARRIBA VA $2,590.50|
PRECIOS APLICAN POR ORDEN DE COMPRA COMPLETA
EXPRESADO EN DOLARES TOTAL $19,860.50

VALIDEZ DE OFERTA: 7 DIAS HABILES
ANTICIPO DEL 60% Y 40% CONTRA ENTREGA
EXPRESADO EN DOLARES

ELABORAR CK A NOMBRE DE CESAR ENRIQUE PEREZ CHAVEZ

2x2x1/8-95% angulares
2x2x1/8 -$205
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EQUINOX NICARAGUA FECHA: 10-11-20
Sabana Grande, R Gambei 100m oeste, 3c al norte

RUC: N558000298233

Telef (505) 85168590

R —r—

NOMBRE TELEFONO
KEVIN GAMEZ

CIUDAD
MANAGUA

5

DESCRIPCION ENTREGA UM | CANTIDAD P.U. uss

ESTANTERIA EN ACERO INOXIDABLE DE 3 NIVELES 1.00 550.00 550.00
DIMENCIONES: 1.50 X 1.00 X 3.00 -

$550.00]
TIEMPO DE ENTREGA : VER POR ITEM ARRIBA VA $82.50]
PRECIOS APLICAN POR ORDEN DE COMPRA COMPLETA
EXPRESADO EN DOLARES TOTAL usz.so|

VALIDEZ DE OFERTA: 7 DIAS HABILES

ANTICIPO DEL 60% Y 40% CONTRA ENTREGA

EXPRESADO EN DOLARES

ELABORAR CK A NOMBRE DE CESAR ENRIQUE PEREZ CHAVEZ
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18) ecunox

EQUINOX NICARAGUA FECHA: 23-11-20
Sabana Grande, Restaurante Gambei 100m oeste, 3¢ al norte
RUC: NS53000298233
Teléf (505) 85168630

Elaborado
NOMBRE TELEFONO
KHRISTOFERSSON FLORES 87118681
CIUDAD BUC
MANAGUA

DESCRIPCION ENTREGA U/M | CANTIDAD P.U. uss
BANDEIAS EN ACERO INOXIDABLE 430 CON BORDES DE 2* 12.00 250.00 3,000.00
DIMENCIONES: 2.00 X 1.10 X 0.90 .
FABRICADO EN LAMINA 1.2 MM EN CALIDAD 430 Z
$3.,000.00

TIEMPO DE ENTREGA : VER POR ITEM ARRIBA IVA $450.00
PRECIOS APLICAN POR ORDEN DE COMPRA COMPLETA
EXPRESADO EN DOLARES TOTAL $3,450.00
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Cem®aric

Distribuidora de Valvulas Cematic SA de CV Fecha:13/11/2020

Av. Coatepec 520 B 34A

Huixquilucan, Edo. Mex. Cotizaciéon No: COT-20-1268

C.P. 52770 Valido hasta: 28/11/2020
Meéxico Tiempo de entrega: INMEDIATA

Vendedor: Ricardo Gollaz
RFC: DVC1607051L3

Facturar a: Entregar a:
Khristofersson Flores Atencion a:
RFC:
Col.
Col: CP,
CP.,,
Cliente Correo Teléfono Celular
Khristofersson Flores khrisfruizdario@gmail.com
Cant. Clave Descripcién Precio Desc. Total
Unitario
1 PETI408 VAL TRES VIAS INOX TIPO T 1.1/2" US$18195 USS$0.00 USS 181 95
1 PBT1410 VAL TRES VIAS INOX TIPO T 2° US$288.77 US$0.00 USS 288.77
1 GASTO  GASTO DE ENVIO USS 1190  USS0.00 USS 11.90
ENVIO
Sub Total: USS 482.62
IVA: UsSs 77.22

Total: US$ 559.84
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COTIZACION
NUMERO: 15561

-

INQXI
MEXICO

Inoximexico CL SA de CV
RFC: ICL1411131B9 Tel. 3320016713

6 No. 2539 1Col. ZONA INDUSTRIAL C.P 44940

Guadalajara, Jalisco, México

Elaborado por: Alvaro Cuitlahuac Barcenas Luna

Receptor Fecha de Creacion: Sucursal:
Nicaraguan Industrial Candies S.A. 11/11/2020 Matriz

Contacto: Nicaraguan Industrial Candies S.A.
Tel.: +50582705041

Cod Producto Cantidad Unidad
MTA100ELS
% 1.00 PIEZA
ERY
TQA200LNP
1.00 PIEZA
TELE

Descripeion
MARMITA DE 150L NOMINALES 100L
UTILES ENCHAQUETADA
SEMIESFERICA ELECTRICA
Marmita de voteo slésica de 150L Jes (100L

Uties). Altura total de 150cm. Equipada con motorreducior
de JERPM de 1 SHP con raspadores y agitader tipo ancla.
Calentamiento por medio de resistencias eléctricas de BKW
(2x4KW). Gabinete con control de lemperatura con doble
sensor lermopar RTD uno en la chaqueta pars hacet el
control de temperatura y & segundo en el producio para
indicar s0lo s lemperatura. Entrada de acelte a la chaquets
de 1%, dren de la chaquets de 1" y librador de venleo de 1°
Conexién trifdsica 220V. (NO INCLUYE ACEITE PARA
CALENTAR)

Tanque de Agitacion de 200L

calentamiento eléctrico SS304

Tanque de agitacién de 200L nominales ((ties of 80%
regularmente). Medidas de 65cm de didmetro por 81om del
altura mas S0cm de base. Fabricado en acero inaxidable
304 grado simenticio calitre 16 con motomreducior de 1HP
con velocdad de giro fja (molor monofisico o bitdsico).
Cuenta con vivula de salida de 1/2 NPT, Base de acero
inoudable. Sersot de temperatura $po PT100 con display
que muestra b lemperatura, El calentamiento es por medio
de una resistencia eléctrica calentado drectamente en ol
producto de 7 SKW ademds de gabinede para control de
temperatura automdtico con pantaiis display montado en
tangue

Importe con letra: DOSCIENTOS CUATRO MIL SETECIENTOS CINCUENTAY OCHO

PESOS 41/100 MN.

Precio Unitario

108,737.8153

77,068.36088

Subtotal:
Descuento:
LVA.
Total:

importe

$108,737.82

$77,068.36

$185,806.18
$9,290.31
$28,242.54
$204,758 41
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COTIZACION

NUMERO: 15559

Inoximexico CL SA de CV
RFC: ICL1411131B9 Tel. 3320016713
6 No. 2539 1Col. ZONA INDUSTRIAL C.P 44940

INQXI
ME

I c o Guadalajara, Jalisco, México

Elaborado por: Alvaro Cuitlahuac Barcenas Luna
Receptor Fecha de Creacién: Sucursal:
Nicaraguan Industrial Candies S.A. 11/11/2020 Matriz

Contacto: marlonvendana@hotmail.com
Tel.: +50582705041

Producto Cantidad Unidad Descripcion Precio Unitario

MARMITA FIJA DE 1200L NOMINALES
1,000L UTILES ENCHAQUETADA

SEMIESFERIC_A‘ ELECTRICA

MTA1000EL D) s con torocco P o S0

hacdir oo atvds’ o

1.00 PIEZA|  implrihy ks o miis Calolariila o 206,029.5448
SEFJRY Gabinete con control de lemperatura con doble sensar

termopar RTD uno en la chagueta para hacer ol control de
lemparatura y &l segundo en of producio para indicar solo ka
temperatura. Entracda aceite a la chagqueta de 1°, drende la
chagueta de 1"y kbrador de venleo de 1°. Conaxitn
frifdsica 220V. (NO INCLUYE ACEITE PARA CALENTAR)

Importe con letra:  DOSCIENTOS TREINTA Y OCHO MIL NOVECIENTOS NOVENTA Y Subtotal:
CUATRO PESOS 27/100 M.N. LV.A.

Total:

$206,029.54

$206,029.54
$32,964.73
$238,994.27
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“
\INGENlERIASA ISO 9001
COTIZACION
Cotizacién # : Snd-06102020- REVO Referencia # : Correo.
|Fecha : 06/10/2020 Teléfono 8786-6241
Compafiia NICSA - Nicaraguan Industrial Candies Email alfarokevin@gmail.com
Atencién Kevin Gdmez Alfaro Ciudad Managua
|Direccién Managua-Nicaragua
It Cantidad Imagen Descripcién Entr Fredn Precio SubTotal
em 8 pcl ntrega Unitarlo ecio SubTota
1 1 BANCO DE TRANSFORMADOR TRIFASICO SECO 45 KV. inmediato [$ 15,650.12 | § 15,650.12
PCE - 3FC32A1
SUBTOTAL S 15,650.12
Los precios son el délares USA. Tipo de cambio sujeto al mercado paralelo segin banco LAFISE/BAC en la fecha de pago. VA (15%) $ 234752
Razén Social: Anxor Ingenieria, S. A. RUC: 0310000016356 S
GRAN TOTAL $  17,997.64
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Dir.: Km 16}
éM ETALURGICA “RUIZ” "“RUC: 0012407760000
Cals.: $98661-9892 « {1418252-3690

“Somos 1a soluckdn para tn Carga™ Victor Manuel Ruiz Agquilar
Disefamos tu contenedor segin tu Carga, 4

r
Reparamos ¥ Elaboramos Plataforma y Contenedores ‘ O I I Z A‘ lI()N

de Carga Seca y Refrigerada para todo tipo de Camldn,

SRES: CRISTHOFER FLORES 11/Noviembre/2020
Su Despacho

Tengo ¢l gusto de ofertarie a usted claboracion de pipa redonda de 87 galones de acero inoxidable
con las siguicntes especificaciones

Largo: 1.45 mts Ancho: .54 mt Alto: .54 mt
ESPESIFICASIONES

Cilindro de cisterna Elaborada de limina de acero inoxidable $S304 de 2mm
Viilvula de bola de dos pulgadas con su llave de acero inoxidable

Un respiradero en parte delantera

Se claborard manjol de 30cmt de diimetro para mantenimiento interno de cisterna
2 soporte en parte de abajo para sujetar pipa

YALOR Y FORMA DE PAGO

US 2,172 Dolares netos

60% al inicio

40% contra entrega

Cuenta de BAC Délar 358866176

Cuenta LAFISE Délar 111514231

Cuenta a Nombre de Victor Manuel Ruiz Aguilar
Garantia de un afo \
Tiempo de entrega 20 Diaz habiles

NOTA : ESTA COTIZACION TIENE UNA VALIDEZ DE 15 DIAS

En espera de poder servirle le saluda |

c‘/’g’ﬂ“ T,’A-\ ~—— ‘[
\“\\ £

metalurgicaruiz78@gmail.com // www.metalurgicaruiz.m!

| Managua, Nicaragua
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Dir.: Km 16% C
éM ETALURGICA “RUIZ” “RUC: 0012407780000R.
Cels.: $8661-9892 « {1418252-3690

“Somos Ia solucioén para tu Carga™ 'WCMFL‘VMIIUE[‘R]IL’, ﬂgm’&zr
Disefiamos tu contenedor segiin tu Carga,

Reparamos ¥ Elaboramos Plataforma y Contenedores C OTIZ ACI (’)N

de Cargn Seca ¥ Refrigerada para todo tipo de Camidn,

SRES: CRISTHOFER FLORES 11/Noviembre/2020
Su Despacho

Tengo el gusto de ofertarle a usted claboracién de pipa semi holistica de 949 galones de acero
inoxidable con las siguicntes especificaciones

Largo: 10 pic Ancho: 1.50 mt Alto: 1 mt
ESPESIFICASIONES

e Cilindro de cisterna Elaborada de Eimina de acero inoxidable SS304 de 1/8 DE espesor con
su escalera lateral

Chasis de tubo rectangular de 2x4x1/8

Dos rompeolas internos de Kimina de acero inoxidable SS304 en 1/8

Vilvula de bola de dos pulgadas con su llave de acero inoxidable

Guarda fango cn ruedas traseras de acero inoxidable

Un respiradero cn parte delantera

Escalera trascra

Se elaborarid manjol de 50cmt de diimetro para mantenimiento interno de cisterna
Manguera para cargar y descargar de 28 pic con su abrazadera ultra ripido

VALOR Y FORMA DE PAGO

US 10,789 Délares netos

60% al inicio

40% contra entrega

Cuenta de BAC Ddélar 358866176

Cuenta LAFISE Délar 111514231

Cuenta a Nombre de Victor Manuel Ruiz Aguilar
Garantia de un aflo

Tiempo de entrega 20 Diaz habiles

NOTA : ESTA COTIZACION TIENE UNA VALIDEZ DE 15 DIAS

En espera de poder servirle le saludn

metalurgicaruiz78@gmail.com // www.metalurgicaruiz.m!
Managua, Nicaragua
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CorEVWVP WE"

FOSHAN CORETAMP PACKAGING MACHINERY CO. LTD
ADD:Bullding F2 of New lighting source Industry Based , Luocun Nanhai Foshan GD .China
TEL:+86-13924533871 FAX: +86-757-82566723 EMAIL:

sale01@coretamp.com{Connig) Whatsapp: +8613924533871

Customer's requirements:
Altn; Marion
Email: marlonvendana@hotmail.com
Customer's Chocolate bar
S ‘products
[ _Bag_dimension L33*W10°H20mm
According to products and weight, we would like to recommend to use the VT-110 packing
machine to pack. Please find the delails as below.

OFFER:VT-110 for Chocolate bonbon Packing

UNIT PRICE QUANTITY TOTAL

MARK | MODEL DESCRIPTION
" (SET)USDS (SET)  AMOUNT (USDS$)

1.Flow packing
machine
2.Painting machine
1 vT-110 frame 5,712.008 1 5,712.008
3. Food contact parts:
304sS
4. 3 servo control

2 Date printer 400.00% 1 400.008

Total: 6,112.005USD |

Machine power 220V, single phase 50/60hz. and all parts touched with foods are also made T
of 304# steel.

1,.Shipment: EXW (LCL shipment) .

2.Delivery time: about 15-20 working days after got the deposit and confirmed.,
3.Payment term: by T/T.40% down payment when order, rest 60% pay before shipment .
4 Packing: Export packing - Wooden cases
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MAINCO MIRANDA S.L.

CIF B09340521 NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES, S A

C/Suzana, 69 Polg. Ind, Bayas
09200 Miranda de Ebro (Burgos- Spain)

Tfno. 0034847332200(*) Admon. 947319121 CIF :

e-mai: mainco@maincomiranda.com Nicaragua

Observaciones (¢3) Pag 1

(Factun proforma | Cliente Fecha Su referencia \

29197 430NIPO3 08/10/2020 J

Referencia Descripcion Cantidad | Coste Descuento Neto

8452 Templadora de chocolate Frichoc TCH-50 11,0000 238800 23.890,00
E/D, (MITSUBITSHI) calentamiento de cuba
al bafio maria de 50Kg , curva de chocolate
con 3 temperaturas (fundido, templado Yy
remonte), potencia de calentamiento 385
Kw, consumo total maximo 4 2Kw. Pantala
tacti de programacitn a color, automata
programable Encmera de cuba
calefactada. Produccion horana 170Kg.
Motoreductor Sew (aleman). Conexidn con
autdomata via internet salida RJ45.Induye
tabla vibradora aislada con calentamiento
de zona intermedia.
8491 Control caudal saida chocolate por variador 1,0000 805,00 B05,00 E
elec. Mitsubishi
8541 Baf\adoras de 400, para templadoras de 50 1,000 8.150,00 815000 E
kg CON TUNEL y médulo de entrada en
alambre de 600 mm., seccionables en
servicio por embrague y desmontables para
limpieza en maquina de lavado. Regulacion
de velccddad por varlador  electrénico
Mitsubishi,
BAG2 Control de caudal de aire por variador elec. 1,0000 805,00 B0S,00 E
Mitsubishi

ContinGa en ia siguiente pagina

importe Bruto Importe Neto IVA TOTAL AMOUNT

Eur«f

[ FORMA DE PAGO (PAYMENT).... | Adelanto a cuenta |

Nuestros datos bancarios:
IBERCAJA
IBAN: ES88 2085 4863 51 0330297003

BIC: CARZRES2?

"De confermidad a la Ley Crgdmica 15/1595 de Protecodn de Datos de Cardcter Persanal le informamos que sus datos
personales seran incluidos dentro de un fichero Informatizado, del cuat e respensabie MAINCO MIRANDA, S L, con 1a

finakdad de poder atender 10s compromisos Cerivedos de 1 relacidn que manténamos con usted. Podrd gercer sus derachos

de acceso, rectificaciin, cancelacidn y 0posicdn. en 106 términes que establece a Ley. a la direccidn, P. ind. Bayas C/Swzana 69

05200 Miranda de Ebeo (Burgos) TELEFONO, 947 332 200, |, ¢ al coereo eédronico, mainco@maincomirands com”
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MAINCO MIRANDA S.L.
CIF B09340521

C/Suzana, 69 Polg. Ind. Bayas

09200 Miranda de Ebro (Burgos- Spain)
Tfno. 0034847332200(*) Admon, 947319121

e-mad: mainco@maincomiranda.com

NICARAGUAN INDUSTRIAL CANDIES, S A

CIF !
Nicaragua

Observaciones (¢3) Pag 2

(Factun proforma

Cliente

Fecha

Su referencia \

29197

430NIPO3

08/10/2020

J

Refarencia

Descripcion

Cantidad

Coste Descuento Neto

868495 Tunel refrgerado Frichoc mod TN4OOVESM
para secado de producto bafado con 8
metros de zona friacon regulacion de
velocidad de transporte y temperatura de
actuaciin. Potencia maxima Instaiada 2
unidades condensadoras de 366 Kw cada
una, alimentacén 3x380v+N+TT. Velocidad
de la cinta variable entre 0,75 y 5 m/min
Cabeza tractora con interrupcidn de |a cinta
para desprendmiento y caén de recogiia
de wirutas. Dimension total 7.7m. Customs
code:84 38 20 00

003 Descuento DISTRIBUIDOR

importe Bruto Importe Neto

1,0000 39.890,0 30.890,00

-1,000 147080 -14.708,00

IVA TOTAL AMOUNT

58.832,00 §8.832.00

0,00

58.832,00 Eur«f
0,00

[ FORMA DE PAGO (PAYMENT)....

I Adelanto a cuenta l

Nuastros
IBERCA
[BAN: ESH8 208

BIC: C

s bancarios:

1ato

"De conformidad a la Ley Crodmica 15/1995 de Prolecodn de Datos de Cardcter Persanal le informamos que sus datos
personales seran incluidos dentro de un fichero Informatizado, cef cual @3 responsabie MAINCO MIRANDA, S L., con |a

finakdad de poder atender 10s compromisos Cerivedos de 1 relacidn que manténamos con usted. Podrd gercer sus derachos

de acceso, rectificaciin, cancelacidn y 0posicdn. en 106 términes que establece a Ley. a la direccidn, P. ind. Bayas C/Swzana 69

05200 Miranda de Ebeo (Burgos) TELEFONO. 947 332 200, |, ¢ al coereo eédronico, maincof@mancomiranda com”
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01 _ Chocolate Snickers
: Making Machine
(K8016026)

Contact Supplier

“ree | Min. Order(Pieces) FOB Price
1+ US $40,000.00
Port Shanghai
Payment.  L/C, T/T, D/P, Western Union, Money Gram

Package  International Standard Wodden Cases

Product Attribute: | Certification CE, MET, CSA, UL, SA8000, ISO9001,
HACCP, FDA, Gmce
Power Source Electric
Process Rolling & Cutting
Automatic Grade Automatic
Application Ice Cream, Candy, Chocolate, Popcorn,

Chips, Biscuit, Donut

Customized Customized
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Silva & Vendafia Consultores SCA.

Especiadistas en Prevencion y Protecown de Raesgos Laborales, Meadwo Amibuente, Consultoria, Capacitacaon, Asesony
Empresanal, Evaluacion de Ruesgos, Ergonomia, Impacto Ambiental y Estudsos de Diagnostico, Comercalizacsn de
SVCSA Equipos de Segundad Induatral v Sefialzacain Industrial
———— RUC. J03 100000014647
T PROFORMA 0128

Referencia: Venta de Equipo de Protenccion Personal.

Cliente: Nicaraguan Industnial Candics S A

Atencion: Marlon Vendaia A.

Direccion: marlonvendanal@hotmail.com

Fecha: 16 de noviembre, 2020

PRECIO PRECIO
u* Con CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO [SUBTOTAL IVAS)
5 5

PRECIO TOTAL
(R3]

‘sor de PC con cubre-trente de PP, bocho con)

Polipropaleno  resastente & mmpactos El ajuste por

1 |PW9l 2 ruleta estd dsefiado parn mas facil wo. Compatible 2.00 4.00 0.60 4.60
con el visor de repuesto PWY2 (ceruficado EN166
3B EN166 1B)
2 IXETAL 2 'ammc de Lagex 6.00 12.00 1.80 1380
3 IQLENA ) IDcL\mml PVC 1800 | 3600 | sS40 41.40
4 JORROG 2 [Gorro Propetine 0.75 1.50 023 1.73
KN9S 2 Mascanilla meodia cara 4.00 8.00 1.20 9.20

La bota Steelite Kumo S3 de la marca PORTWER
esta echa de peel impermeable para que este seco en
corsbiciones  de humedad. Loga  proteccdn con
6 |FW24 2 puntera de acero de 200 julios anti arafos. suelal  $0.00 100,00 15.00 115.00
intermedia de acero v tacom antideshzante asiente de
energia cumpbendo ks norma  EN ISO 20345, Tallas
de la 3848

‘;" SOTAH 161.50
Proforma vabda par 30 dias IVALS) 2423
Tiempo de entrega inmediato, despues de emitida [n ordens de compra. TOTAL (5) 1R8.73
**Elabarar cheque a mombre de: 'SILVA Y VENDANA CONSULTORES, SA.'
Ing. Marlon Vendaiia Reyes
Director Geoeral
SILVAY VENDANA CONSULTORES. S.A
Direccian: Belln Horrome, Restanramte la Toguiza, 3 coadms al sur, 4 osulas amiba 2 cumdeas ol sur Y3 cundra amha
Tebéfooo: 225 14TTOFICINA), Celular: 8862. 2824 MOVISTAR). 5496-5462 (CLARO)

Email syveossultoress.aim gl com, marfonbendusaiodbotiil.com, svesa ventas@ gomail com
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Seccién B: Servicios derivados de la operatividad.

SERTRASA
Oil Rccvclmg

Vel wandicar

RUC J0310000115699
Oficina

(505) 2227-1460/2227-1461 al 62

Agente de ventas: 8552-6560

Managua, Nicaragua

NUMERO SAC: 200833300000

Planta

Teléfono Celular: 8884-0695
Kola Shaler, 850 mts sur, 150 mts Este
Del MTI 150 varas hacia arriba Edificio 1401 www.sertrasa.net

PROFORMA: PS20201067
Sefores

NICSA

Atencion: Ing. Gabriela Valencia.

Managua, Nicaragua 05 de Noviembre del 2020.

COSTO Y ALCANCE DEL SERVICIO

Unidad S
Descripcion Cantidad " . Alcances de los servicios Costo Unitario Costo
Medida
Aguas Residuales 1| Metro |Tratamientoy disposicion final de aguas residuales $124.00 $124.00
Cubico |contaminadas. (Precio equivale de 1 a 30 metros
cubicos)
Aguas Residuales 1| Metro |Tratamientoy disposicion final de aguas residuales $112.00 $112.00
Cubico |contaminadas. (Precio equivale de 31 a 50 metros
cubicos)
Aguas Residuales 1| Metro |Tratamientoy disposicion final de aguas residuales $104.00 $104.00
Cubico |contaminadas. (Precio equivale de 51 a mas
metros cubicos)
Nota: Proforma no incluye transporte
Oferta Valida por 15 dias. Subtotal $340.00
IVA $51.00|
Atentamente, Transporte $000|
Total 391.00
S ssirasa $391.00]
Oil Recycling

& Responsable de Ventas
Mansgua, Nicaragun

Lic. Maxalejandro Gandara Silva.

Agente de Ventas.
SERTRASA Oil Recycling
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Seccion C: Administrativas.

SUCURSAL LOS ROBLES

Gasoliners uno plaza el sol 1¢ al sur 1 C. 1/2 Cobajo

[ PBX : 22524204 EXT 105

RUC: J0310000156360
COTIZACION 1

[

Nombre:  Nicarogua Industrial Condies (NICSA) i Fecha : 02-nov.-20
Vendedor:

Contacto: Telefono: -89
Email: ventss@sevassonline.com
Telefono: Y, \E SKYPE: sevasa.roblesl
cod comt DESCRIPCION P. Unit P.Total
06| & |COMPUTADORA DELL OPTIPLEX 3070 159500 468 1T s 640.00 | § 3,894.00

Procesador ndel Core 15 5500 Howta 4 4 gre
Metmoria Flam 4G8 DOR4

Dsco Do 178

4 pueto USHE 30

4 pusto USR 20

1 puetio HOMI

1 Pusio Digilay Pot

1 puerto VOA

Puerton de Audo 35

1 Pusiio Elermet LAN 100070000
Ursclad Optica Do/ R
Tociacto Y Mouse nchedo
Windows 10 Profesons

1902] 2 |IMPRESORA HP 107A LASER 7200 | § 144,00
SR Lidser
FLNCION. INPRESION -
Segmento PYME

Cato e Vg (mermusd Carta) Hasta 10000 phgnas
Catucho de Waner  HIP 1064, negro (rendemserto de 1000 pagras)

745 [} 120GEN ENA $ 2750 | § 165.00
C ey e varvon Nivedes F= %
Modeks AM120GENTS |
Bandes dodaatie para Teckado i
Fuedn pats musyor Mowhded
Drrensones 08201 15om
4717 4 [SILLA SIN BRAZOS AM160XTKO3 $ 8300 § 332.00
S8 ot
Modehs AMISOXTROY
Con Marco de Acen que Gar tayor Duratwbaiad
Doble Fuoeda prvotante parmite moverse con Fackdad
Al s Regul atée
£1 Fespaiio acolahado sostione of roa Ly y aceritle o comomo natura de & espalds
Mo Peso Soportaco Z200s 7
Demenmsones 585 7xl20m
Matersd Plasticn Cuero de envtacon, Plstco PVC . espums de Potetiono metal y Maders m
FORMAS DE PAGO RETENCIONES Sub Total $ 4,535.00
CONTADO SE NOS RETIENE EL 2% IR IVA 15% $ 680.25
CK EMPRESARIAL SE NOS RETIENE EL 1% IMI Totol § $ 5,215.25
TRANSFERENCIA ACEFTANMOS CX PERSONALE 7 “ cs ‘m
ELABORAR CK A NOMBRE Ejecutivo de ventas
T/C 34.95 DE SEVASA EDDY TALAVERA
Garontio: 1 ANO PC
PRECIOS SUJETOS A CAMBIO.

Pracios Suetos a Cambios
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LIBRERIA Y DISTRIBUIDORA JARDIN S.A.

Km 4 1/2 Carretera Norte Calle Paralela Frente a Parmalat

**PROFORMA*** Telf: 2264-8888 FAX:2264-8889 **PROFORMA***
RUC:J0310000004773
EMAIL: quejasysugerencias@libreriajardincom ventas@libreriajardincem

SITIQ WEB: http//wwwlibreriajardin.com
No de Oferta: 667515

Cliente: C08943 NICSA
Atencién:
Direccién: MANAGUA
Teléfono: FAX:
Vendedor: TELE I INSTITUCIONAL Fecha 5/11/2020 11:42aM
# Codigo Cant Deacripcién C_SAC P/ Unit  Exento Gravado
1 PIL BPPGPL-M- 24 LAPICERO P, MEDIA 1.0 "S~GRIP LIGHT" 4.94 118.56 0.00
GRIP DE GOMA AZUL
2 PIL BPPGPL-M- 24 LAPICERO P, MEDIA 1.0 "S-GRIP LIGHT" 4,24 118.56 0.00
GRIP DE GOMA NEGRO
3 BON 20TCECO 3 PAPEL BOND # 40 8 1/2X11"™ NAVIGATOR 96.00 0.00 288.00
ECOLOGICO T/C 98% Blancura CARTA
4 ARTESCO 16048 3 ENGRAPADORA MEDIA TIRA COLORS M-527 8472805000 63.85 0.00 383.10
AZUL
5 ARTESCO 13102 6 PAPELERA DE PISQO PLASTICA NEGRA 30 x 3926109000 78.40 0.00 470.40
29 x 23 cms
& PEGAFAN 2X100 € TAPE INDUSTRIAL 2" x 100 YARDAS 3919101000 32.00 0.00 182.00
TRANSP, (770) 48mm x 91.4mts
7 IRS 1442 2 FOCLDER DE MANILA CARTA ECONOMICO 4820300090 136.00 0.00 272.00
{100 UND.) PQTE BOLSA.
8 SUPERIOR SGS & SACAGRAPA SUPERIOR 8472909000 10.08 0.00 60,48
9 STAB 6531041 & MARCADOR PERMANENTE PUNTA GRUESA 9608200010 16.00 96.00 0.00
AZUL
10 FED FC-DY209- q SILLA DE ESPERA S/BRAZOS PLASTICA 3215%00000 793.38 0.00 3,173.52
NEGRA 209
Tiempo de entrega: 05/11/2020 Sub-Total 333.12 4,839.50
Condiciones de pag. Contado Deacuento %
ESTA PROFORMA ES VALIDA POR: 15 Dias Total tras descuento COR 5,172.62
IV.A. COR 725.93
- COR 5,888.55
ESTAMOS EXENTOS DE RETENCIONES DEL IR E IMI GRAN TOTAL
Revisado por: Autorizade por:

Elaborado por:
aclient?
NOTA: El precio de los articulos guedan sujetos a reajustes automaticos en =1 mismo
porcentaje en que se devalie el cérdoba en relacién al Dellar US.2,
*#**PROFORMA®* ****PROFORMA***** PROFCRMA** ** *PROFORMA* * ***PROFORMA* * * **PROFORMA* ****PROFORMA ** ** *PROFOR
MA%** **PROFORMA® ** **PROFORMA* * *
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REFRI
CENTER; S.A. ComfortStar:

Alr Canditicaiag and Meating

RUC # J0310000380309
NICARAGUAN INDUSTRIAL
Cllenm:w Fecha: 1x1zo20
Atenclon: Telefono:  ss25.2081
Email: Validez: 15 dlas
DETALLE DE LA PROPUESTA
Tipo de Servicio [Suministros de unidades de aires acondicionados SPLIT PARED
: PRECIO
DESCRIPCION
CANTIDAD _ UNITARIO TOTAL
EQUIPO MINI SPLIT PARED 24,0008TU- 220V- R410A-
2 INVERTER -SEER 19-MARCA MV % 7000 3 150000
H -| S -
$ - $ -

Sub Total| §  1,500.00

12 Meses de garantia en ei compresor y en partes. Siempre y
GARANTIA cuando las fallas sean debldo a defectos de fabricacion. No 15%IVA] § 225.00
cubre variaciones de voltaje, fallas eléctricas, golpes,

Incendios, Inundaciones humedad en controles. Total] § 1,725.00
Para un mejor rendimiento de las unidades se recomienda realizar mantenimiento preventivo tres
Mantenimiento veces al aito y mantenimiento general dos veces al afo
Forma de Pago: | CoMado oPor Transferencia Bancaria a Bancentro La Fise Dolares # 106204838 y Cordobas
o "o #106008015
) l
Observacién: Elaborar el cheque a nombre de REFRICENTER, S.ATasa de Cambio paralela a la del BANCO

CENTRAL
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Cotizacion No. SE2020-00870

Srmunt Home Sclutions Fecha 25 1/2020
Mulicentre Las Amenitas Plants Baa herte al BAC Verdeoor Yader Garcia

Mandgua Ncaragus Condioen Contade

PEX 221776002 RUC: 0530000001 T S35

WA BrNICRE COm
Dwtos del Vendedor. yader.garcia@serinicsa com 22552727 [ 7516-2683

plantronics. GRANDSTREAM
Simply Smarter Coremumcatinns - CZONMEZTING THE WDOALD

Sefior/es:  Nicaragua Industrial CANDIEF S.A
Atencidn:  Sr. Markon Vendana Telefono:  2270-5041
Asunto: Cotizacidn de Equipos Telefénicos

Cantidad Descripcion P. Unitario P. Total

1 Central telefonica Panasonic KX-TESS24LA S 28700 |5 287.00
» Copocidad 3 Lineas divecias (o y 8 exteasiones infernas expandibieo B fineas y 24
exteniones
* Ua puerto poro Operodorg Astomdeicn cegrada (Mensaje de Sienvenidal
* Masico en espera Mtegroda
» interfase pare teMfono de puerto y obridar de puerto
* Bloqueo Bectronico de Extensiones
* Restricoion de Lamodas
* Dwacidn de famodos Limitoda
* Modo de Programacidn Modo Diwme / Nocturno / Aimuerzo
* Puerto pora control de Namadas,

1 Teléfono Operador Propletario Panasonic KX-AT7730X $ 9786 | $ 97.86
* Pantadio de cristal liguido de 16 dpitos
* 12 teckos fexibles paro dneo CO

5 Telefono Panasonic kX-TGCAS0 s 4300 | $ 215.00
1 Protector de Lincas $ 8200 | $ 88.00
1 Estabilizador de voltaje COP R2C-AVR 1008, AVR 1000VA / S00W s 25.00 | & 25.00
1 Sistema de respaldo incluye: $ 8820 | $ 88.20

02 bateria recargable 12v-73h /01 interfase Panasonic KX-A227

1 Materiales y accesorios Ferreteros $ 1000 | § 10.00
1 Instalacion y configuracién de plantas de 3 8500 | $ 85.00
SubTotal $ 896.08

‘ WA 3 134.47
— = Total $ $ 1.030.47
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Seccion D: Insumos.

Brindando soluciones...

Creando confianza v

FACTURA PROFORMA

Documento: 03112020AL Fecha: martes, 03 de noviembre de 2020

Cliente: NICSA RUC:

Direcclon: Managuas Telefono: 82044823

Persona Interes: Gobrwls codigo

Vendedor: 310 Jader Bravo Condiclon: Contado

celular BA2GT 70 Validezz 15 dias

| oD DESCRIPCION U/M | CANT. PU DESC % PV TOTAL
40300401 |ALKACER 110; Hickdxdo de sodo Cubeta 2 C$383900 | 0% |C$383900|CS 7,678.00

ACIDO ACETICO GARRAFA Cubeta 2 C5198441 | 0% [C5198441|CS 396883

100008-01

Observaciones

Sub total sin Desc.| C$ 11,646.83 | Sub Total | C$ 11,646.83 |
Total Descuento.| C$ - [ NA15% |C§ 1.747.02
Total | C$ 13,393.85

Numeros de Cuer
para transferench

Pago via Cheque
RUC

Banco de America Central Cordobas #351020185 Dolares # 351020177

Banco de la Produccion Cordobas # 1001-14-0-335193.7 Dolares # 1002-14.1.333551.7
Bancentro Cordobas # 760203149

CEX DE CENTROAMERICA (NICARAGUA) S A

JO310000101060

Tel,: 2222-2448

Fax; 2222-3412

NwWwW.corporacioncek.com
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Ihli

SOLUCIONES Y PRODUCTOS, S.A.

Dir.: Estatua de Monsefor Lezca

no 5 cuadras

SOLPROSA al Este, esquina opuesta de la Vogue
\2encloooiay Tel.: 2299-0548 + E-mail: info@soluci yprod! com
° ORDEN DE ENTREGA N° 928552
1 Cliente:_&saﬁ.aﬁ_&%m_ (T
\_Atencion__ 2 g V)
CANT. DESCRIPCION P. UNIT. VALOR
SN e & =6 \ =
\\
L )
1023 50) C 1
o = TETALCS| (L2
)
Recibido Por regado Po
e —— \
Dear Marlon,

Good day! Sorry for late reply you.

¢nCTURA COMERC,,

donde atenderle es un placer como Ud. se lo merece.
\ Gracios por su Compra lo esperamos de Nuevo
M Ne:

e DIA | MES | ANO
contano O creoro Qlproforma O | 4 (O 2
CLIENTE:

DIRECCION:
CANT.|  DESCRIPCION P.UNIT | TOTAL
10 | Wbigs AliloS 195 | 1,95Dloo}
|__lbv mankia ol 320 | 35p.do
0y, pu s _¢ztac - |20/6] 376.00
iz
/i
[
— //.
-y
= -\\\;K l
\ Niiao! |
\ Lo
W i B
L
|_NO SEACEPYAN DEVOLUCIONES ToTAL €S| 2| FDL. 6O

JEHOVA ES MI PASTOR; NADA ME FALTARA. EN LUGARES DE DELICADOS PASTOS
ME HARA DESCANSAR; JUNTO A AGUAS DE REPOSO ME PASTOREARA. SALMO 23:1-2
1..QUE DIOS TE BENDIGA Y DEFRAME BENDICIONES EN TU VIDA'Y TU CASA...!

Recibi Conforme Entregué Conforme

According to your design drawing, it total have 6 different color, so it need 6 color panel.
As 1 color panel cost 1175, 6 color total cost 7025. MOQ is 500kg(total about 40 roll).
For BOPP/CPP printing film, 1kg cost 4.355usd. 500kg cost 2,175usd.

I . , Total

ltem Unit Price/USD |Quantity/unit Amount/USD
Color panel 117% 6 702%
BOPP/CPP film |4.35% 500kg 2,175%

Total 2,877%

Waiting for your comment and reply!

Thanks and best regards,

Connie Yan
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Anexo 30: Tasa de Cambio del Mes de Octubre.

Emitiendo confianza y estabilidad

AVISO

El Banco Central de Nicaragua informa al publico en general los tipos de cambio oficial del
cordoba con respecto al dolar de los Estados Unidos de América (USD) que regiran en el
periodo abajo senalado:

TIPO DE CAMBIO OFICIAL DE 10 - 2020

Fecha Cérdoba por USD
01-Octubre-2020 34,5980
02-Octubre-2020 34,6008
03-Octubre-2020 34,6036
04-Octubre-2020 34.6064
05-Octubre-2020 34.6092
06-Octubre-2020 34,6120
07-Octubre-2020 346148
08-Octubre-2020 346176
09-Octubre-2020 34,6204
10-Octubre-2020 346232
11-Octubre-2020 34,6260
12-Octubre-2020 34 6287
13-Octubre-2020 34,6315
14-Octubre-2020 34,6343
15-Octubre-2020 34.6371
16-Octubre-2020 34,6399
17-Octubre-2020 34,6427
18-Octubre-2020 34,6455
19-Octubre-2020 34,6483
20-Octubre-2020 346511
21-Octubre-2020 34,6539
22-Octubre-2020 346567
23-Octubre-2020 34,6595
24-Octubre-2020 34,6623
25-Octubre-2020 34.6651
26-Octubre-2020 34 6679
27-Octubre-2020 34,6707
28-Octubre-2020 34,6735
29-Octubre-2020 34,6763
30-Octubre-2020 34,6791
31-Octubre-2020 34,6819

Fecha: 30/11/2020



Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta dedicada a la elaboracion |
de barras de requesoén cubiertas con chocolate.
Anexo 31: Inversion de Activo Fijo.

Para el calculo de la inversion de activo fijjo se tomaron en cuenta las
especificaciones de localizacion 6ptima de la planta, la maquinaria utilizada para el
proceso productivo y los equipos administrativos ya definidos en el estudio técnico
con mayor detalle. A continuacion, se procede a calcular el costo de compra de

terreno mas la construccion e instalacion de la planta:

Costo Compra de Terreno e Instalacion

- Cantidad Requerida Total C$

TERRENO 300 C$ 156,068.55
CONSTRUCCION m"2 300 C$1,529,293.70
Total C$1,685,362.25

Posteriormente se suman los precios de las maquinarias que requieren accesorios
de instalacion con el valor de los mismos, con el fin de tener el costo total de la
maquinas y equipos, cabe sefialar que todos los montos expuestos a continuacion
ya cuentan con el importe de envio e instalacion menos los impuestos (IVA), para

facilitar los calculos (véase en Anexo 29: Cotizaciones.).

Costo de Maquinaria con Accesorio

Costo Unitario | Costo Unitario
Maquinaria Accesorio

VAL TRES VIAS INOX TIPO T 1-1/2" 6,310.37
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, NaOH TUBO ACERO INOX CED 40 DE 1.1/2" 19,350.42 2.236.98 C$ 27,897.77
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, ACIDO ACETICO TUBO ACERO INOX CED 40 DE 1.1/2" C$ 19,350.42 C$ 2,236.98 C$ 21,587.40
BOMBA CENTRIFUGA, SUERO LACTEO TUBO ACERO INOX CED DE 2" C$ 87,672.72 C$ 2,705.19 C$ 90,377.91
BOMBA CENTRIFUGA, LECHE ENTERA TUBO ACERO INOX CED DE 2" C$ 105,929.97 C$ 2,705.19  C$108,635.16
MARMITA ELECTRICA 1,200 Lts MANG SUCC DESC DE LECHE 2"/20ft C$ 355,645.54 C$ 6,805.80 C$362,451.34
CAMIONETA HILUX 2.4 4x2 COVER DE LONA TOYOTA C$ 863,579.31 C$ 9,641.57 (C$873,220.88
TANQUE ALMACENAMIENTO 100 Lts FILTRO PARA AGUA C$ 34,681.90 C$ 628.78 C$ 35,310.68
TANQUE ALMACENAMIENTO 80 Lts FILTRO PARA AGUA C$ 30,520.07 C$ 628.78 C$ 31,148.85
CENTRAL TELEFONICA ACCESORIOS DE INSTALACION Cs$ 9,953.71 C$ 13,666.75 C$ 23,620.45

Con estos montos se procede a calcular los costos totales de maquinas y equipos
utilizados en el proceso productivo de la elaboracion de Requecholate, cabe
destacar que estos precios unitarios ya cuentan con el importe de envio e instalaciéon
menos los impuestos (IVA), para facilitar los célculos (véase en Anexo 29:

Cotizaciones.).
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Costos de Maquinarias

Nombre de Maguinarias y Equipos Cantdadteguerida TOTAL C$

BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, NaOH C$ 27,897.77 C$ 27,897.77 O% C$ 2,789.78 C$ 3,766.20 C$ 28,874.20
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, ACIDO ACETICO 1 C$ 21,587.40 C$ 21,587.40 10% C$ 2,158.74 C$ 2,914.30 C$ 22,342.96
BOMBA CENTRIFUGA, SUERO LACTEO 1 C$ 90,377.91 C$ 90,377.91 10% C$ 9,037.79 C$ 12,201.02 C$ 93,541.14
BOMBA CENTRIFUGA, LECHE ENTERA 1 Cs$ 108,635.16 C$ 108,635.16 10% C$ 10,863.52 C$ 14,665.75 C$  112,437.39
TANQUE ALMACENAMIENTO 3,000 Lts 1 C$ 215,027.78 C$ 215,027.78 0% C$ = C$ 32,254.17 C$  247,281.95
TANQUE ALMACENAMIENTO 300 Lts 1 C$ 55,491.04 C$ 55,491.04 0% C$ - C$ 8,323.66 C$ 63,814.70
TANQUE ALMACENAMIENTO 100 Lts 1 C$ 35,310.68 C$ 35,310.68 0% C$ = C$ 5,296.60 C$ 40,607.29
TANQUE ALMACENAMIENTO 80 Lts 1 C$ 31,148.85 C$ 31,148.85 0% C$ - C$ 4,672.33 C$ 35,821.18
MARMITA ELECTRICA 1,200 Lts 1 C$ 362,451.34 C$ 362,451.34 0% C$ = C$ 54,367.70 C$  416,819.05
MARMITA ELECTRICA 150 Its 1 C$ 187,701.91 C$ 187,701.91 0% C$ - C$ 28,155.29 C$  215,857.20
MESA DE DESUERADO 1,200 Lts 1 C$ 145,663.98 C$ 145,663.98 0% C$ = C$ 21,849.60 C$  167,513.58
MOLDEADORA Px-500 Automatic 1 C$ 1,387,276.00 C$1,387,276.00 0% C$ - C$208,091.40 C$ 1,595,367.40
MAQUINA EMPAQUETADORA 1 C$ 211,975.77 C$ 211,975.77 0% C$ C$ 31,796.37 C$  243,772.14
TEMPLADORA-TRAMPADORA 1 C$ 1,373,391.45 C$1,373,391.45 20% C$ 274,678.29 (C$164,806.97 C$ 1,263,520.13
TUNEL REFRIGERADO 1 C$ 1,628,070.70 C$1,628,070.70 20% C$ 325,614.14 C$195,368.48 C$ 1,497,825.04
CONCHADORA 1 C$ 472,124.70 C$ 472,124.70 0% C$ C$ 70,818.71 C$  542,943.41
MESA DE TRABAJO INOX 5 C$ 24,277.33 C$ 121,386.65 0% C$ = C$ 18,208.00 C$  139,594.65
CARRETA A-INOX 1 C$ 48,554.66 C$  48,554.66 0% C$ - C$ 7,283.20 C$ 55,837.86
BANDEJAS A-INOX 12 C$ 8,670.48 C$ 104,045.70 C$ = C$ 15,606.86 C$  119,652.56
PALA A-INOX 2 C$ 20,462.32 C$  40,924.64 0% C$ - C$ 6,138.70 C$ 47,063.34
BASCULA 1 C$ 6,936.38 C$ 6,936.38 0% C$ = C$ 1,040.46 C$ 7,976.84
ESTANTERIA A-INOX 3 NIVELES 3 Cs$ 19,075.05 C$ 57,225.14 0% C$ - C$ 8,583.77 C$ 65,808.91
CILINDRO DE CISTERNA 3x1.50x1 1 C$ 325,376.57 C$ 325,376.57 0% C$ = C$ 48,806.49 C$  374,183.05
CILINDRO DE CISTERNA 1.45x0.54x0.54 1 C$ 65,503.70 C$  65,503.70 0% C$ - C$ 9,825.56 C$ 75,329.26
CAMION CISTERNA 1 C$ 678,559.00 C$ 678,559.00 0% C$ S C$101,783.85 C$  780,342.85
FOSA SEPTICA 1 C$ 31,005.62 C$ 31,005.62 10% C$ 3,100.56 C$ 4,185.76 C$ 32,090.82
BANCO TRANSFORMADOR TRIFASICO 1 C$ 542,775.90 C$ 542,775.90 0% C$ = C$ 81,416.38 C$  624,192.28
CAMIONETA HILUX 2.4 4x2 1 Cs$ 873,220.88 C$ 873,220.88 0% C$ - C$130,983.13  C$ 1,004,204.01
GENERADOR ELECTRICO 50 kVA 1 C$ 618,170.19 C$ 618,170.19 0% C$ = C$ 92,725.53 C$  710,895.71
Total 47 C$ 10,625,510.86 ,

A continuacion, se procede a calcular los costos totales de equipos administrativos
de la empresa NICSA, cabe destacar que estos precios unitarios ya cuentan con el
importe de envio e instalacion menos los impuestos (IVA), para facilitar los calculos
(véase en Anexo 29: Cotizaciones.).

Costos de Equipos de Oficina

|_________EquiposdeOficina_________| Cantidad Requerida| __CostoUnit | Subtotal | IVA_ | TOTALC$ |
EQUIPOS DE COMPUTO 6 22,508.55 C$ 13505132 C$20,257.70 C$ 155,309.02
IMPRESORAS 2 C$ 2,497.10 C$  4,994.19 C$ 74913 C$ 5743.32
AIRE ACONDICIONADO 2 cs 2601143 C$ 5202285 C$ 7,803.43 C$ 59,826.28
JUEGO DE ESCRITORIOS 6 Cs 95375 C$ 572251 C$ 858.38 C$ 658089
JUEGO DE SILLAS EJECUTIVAS 6 cs 2,87860 C$ 17,27159 C$ 2,590.74 C$ 19,862.32
CENTRAL TELEFONICA 1 Cs 2362045 C$ 2362045 C$ 3,543.07 C$ 27,163.52
TELEFONO DE OFICINA 5 & 149132 C$ 745661 C$ 1,11849 C$ 857510
SET DE MESA Y SILLAS 2 c$ 319073 C$ 638147 C$ 957.22 C$ 7,338.69
SILLAS DE ESPERA 6 Cs 79352 C$ 476113 C$ 71417 C$ 547530

Total

w
(o]

C$ 295,874.44,

Con los datos obtenidos con anterioridad se obtiene la siguiente tabla:

Inversion Activo Fijo MONTO EN C$

Total compra de Terreno e instalacion = C$ 1,685,362.25
Total Maquinas y Equipos C$ 10,625,510.86
Total Equipos de Oficina C$ 295,874.44
TOTAL C$ 12,606,747.56
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Anexo 32: Calculo de Amortizacidon de activos diferidos y depreciaciéon de activos fijos.
La amortizacion de activos diferidos se calcul6 en base al monto total de la

inversiones diferidas o intangibles necesarias para la apertura de la empresa (véase
estudio financiero seccion 5.2.2. Inversiones diferidas o intangibles), dividido entre
la cantidad de afios proyectados en el estudio (5 afios).

CALCULO DE AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS

Monto Total ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Activos diferidos C$ 37,428.67 C$7,485.73 C$7,485.73 C$7,485.73 C$7,485.73 C$7,485.73

Posteriormente se calcula la depreciacion de las maquinas mediante el método de

linea recta y equipos de NICSA con los costos calculados en el anexo anterior.

CALCULO DE DEPRECIACION

TERRENO C$ 156,068.55 C$ 156,068.55
CONSTRUCCION C$ 1,529,293.70 10 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 764,646.85
Total Depreciacion C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 152,929.37 C$ 920,715.40,
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, NaOH C$ 28,874.20 5 C$ 5,774.84 C$ 5,774.84 C$ 5,774.84 C$ 5,774.84 C$ 5,774.84
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA, ACIDO ACETICO C$  22,342.96 5 C$ 4,468.59 C$ 4,468.59 C$ 4,468.59 C$ 4,468.59 C$ 4,468.59 C$ -
BOMBA CENTRIFUGA, SUERO LACTEO C$ 93,541.14 5 C$ 18,70823 C$ 18,708.23 C$ 18,708.23 C$ 18,708.23 C$ 18,708.23 C$ =
BOMBA CENTRIFUGA, LECHE ENTERA C$ 112,437.39 5 C$ 2248748 C$ 22,487.48 C$ 2248748 C$ 22,487.48 C$ 22,487.48 C$ -
TANQUE ALMACENAMIENTO 3,000 Lts C$ 247,281.95 5 C$ 49,456.39 C$ 49,456.39 C$ 49,456.39 C$ 49,456.39 C$ 49,456.39 C$ o
TANQUE ALMACENAMIENTO 300 Lts C$ 63,814.70 5 C$ 12,762.94 C$ 12,762.94 C$ 12,762.94 C$ 12,762.94 C$ 12,762.94 C$ -
TANQUE ALMACENAMIENTO 100 Lts C$  40,607.29 5 C$ 8,121.46 C$ 8,121.46 C$ 8,121.46 C$ 8,121.46 C$ 8,121.46 C$ =
TANQUE ALMACENAMIENTO 80 Lts C$ 35821.18 5 C$ 7,164.24 C$ 7,164.24 C$ 7,164.24 C$ 7,164.24 C$ 7,164.24 C$ -
MARMITA ELECTRICA 1,200 Lts C$ 416,819.05 5 C$ 8336381 C$ 8336381 C$ 8336381 C$ 8336381 C$ 8336381 C$ -
MARMITA ELECTRICA 150 Its C$ 215,857.20 5 C$ 4317144 C$ 4317144 C$ 4317144 C$ 4317144 C$ 4317144 C3$ -
MESA DE DESUERADO 1,200 Lts C$ 167,513.58 5 C$ 3350272 C$ 3350272 C$ 3350272 C$ 33502.72 C$ 33502.72 C$ o
MOLDEADORA Px-500 Automatic C$ 1,595,367.40 5 C$ 319,073.48 C$ 319,073.48 C$ 319,073.48 C$ 319,073.48 C$ 319,073.48 C$ -
MAQUINA EMPAQUETADORA C$ 243,772.14 5 C$ 48,754.43 C$ 48,754.43 C$ 48,754.43 C$ 48,754.43 C$ 48,754.43 C$ =
TEMPLADORA-TRAMPADORA C$ 1,263,520.13 5 C$ 252,704.03 C$ 252,704.03 C$ 252,704.03 C$ 252,704.03 C$ 252,704.03 C$ -
TUNEL REFRIGERADO C$ 1,497,825.04 5 C$ 299,565.01 C$ 299,565.01 C$ 299,565.01 C$ 299,565.01 C$ 299,565.01 C$ =
CONCHADORA C$ 542,943.41 5 C$ 108,588.68 C$ 108,588.68 C$ 108,588.68 C$ 108,588.68 C$ 108,588.68 C$ -
MESA DE TRABAJO INOX C$ 139,594.65 5 C$ 2791893 C$ 2791893 C$ 2791893 C$ 27,91893 C$ 2791893 C$ =
CARRETA A-INOX C$ 55,837.86 5 C$ 11,16757 C$ 11,167.57 C$ 11,167.57 C$ 11,167.57 C$ 11,167.57 C$ -
BANDEJAS A-INOX C$ 119,652.56 5 C$ 2393051 C$ 2393051 C$ 2393051 C$ 2393051 C$ 2393051 C$ o
PALA A-INOX C$  47,063.34 5 C$ 9,412.67 C$ 9,412.67 C$ 9,412.67 C$ 9,412.67 C$ 9,412.67 C$ -
BASCULA C$ 7,976.84 5 C$ 1,595.37 C$ 1,595.37 C$ 1,595.37 C$ 1,595.37 C$ 1,595.37 C$ o
ESTANTERIA A-INOX 3 NIVELES C$ 65,808.91 5 C$ 13,161.78 C$ 13,161.78 C$ 13,161.78 C$ 13,161.78 C$ 13,161.78 C$ -
CILINDRO DE CISTERNA 3x1.50x1 C$ 374,183.05 5 C$ 74,836.61 C$ 7483661 C$ 74,836.61 C$ 7483661 C$ 74,836.61 C$ o
CILINDRO DE CISTERNA 1.45x0.54x0.54 C$  75,329.26 5 C$ 1506585 C$ 15,065.85 C$ 1506585 C$ 15,065.85 C$ 15,065.85 C$ -
CAMION CISTERNA C$ 780,342.85 5 C$ 156,068.57 C$ 156,06857 C$ 156,068.57 C$ 156,068.57 C$ 156,068.57 C$ o
FOSA SEPTICA C$  32,090.82 5 C$ 6,418.16 C$ 6,418.16 C$ 6,418.16 C$ 6,418.16 C$ 6,418.16 C$ -
BANCO TRANSFORMADOR TRIFASICO C$ 624,192.28 5 C$ 124,838.46 C$ 124,838.46 C$ 124,838.46 C$ 124,838.46 C$ 124,838.46 C$ o
CAMIONETA HILUX 2.4 4x2 C$ 1,004,204.01 5 C$ 200,840.80 C$ 200,840.80 C$ 200,840.80 C$ 200,840.80 C$ 200,840.80 C$ -
GENERADOR ELECTRICO 50 kVA C$ 710,895.71 5 C$ 142,179.14 C$ 142,179.14 C$ 142,179.14 C$ 142,179.14 C$ 142,179.14 C$ o
Total Depreciacion Maqumana y Equipo C$2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$ 2,125,102.17 C$
EQUIPOS DE COMPUTO C$ 155,309.02 2 C$ 7765451 C$ 77,65451 C$ 8452498 C$ 8452498 C$ 92,003.32 C$  92,003.32
IMPRESORAS C$ 5,743.32 2 C$ 2,871.66 C$ 2,871.66 C$ 3,125.73 C$ 3,125.73 C$ 3,402.28 C$ 3,402.28
AIRE ACONDICIONADO C$ 59,826.28 10 C$ 5,982.63 C$ 5,982.63 C$ 5,982.63 C$ 5,982.63 C$ 5982.63 C$ 29,913.14
JUEGO DE ESCRITORIOS C$ 6,580.89 5 C$ 1,316.18 C$ 1,316.18 C$ 1,316.18 C$ 1,316.18 C$ 1,316.18 C$ -
JUEGO DE SILLAS EJECUTIVAS C$ 19,862.32 5 C$ 3,972.46 C$ 3,972.46 C$ 3,972.46 C$ 3,972.46 C$ 3,972.46 C$ o
CENTRAL TELEFONICA C$ 27,163.52 5 C$ 5,432.70 C$ 5432.70 C$ 5,432.70 C$ 5,432.70 C$ 5,432.70 C$ -
TELEFONO DE OFICINA C$ 8,575.10 5 C$ 1,715.02 C$ 1,715.02 C$ 1,715.02 C$ 1,715.02 C$ 1,715.02 C$ o
SET DE MESA'Y SILLAS C$ 7,338.69 5 C$ 1,467.74 C$ 1,467.74 C$ 1,467.74 C$ 1,467.74 C$ 1,467.74 C$ -
SILLAS DE ESPERA C$ 5,475.30 5 C$ 1,095.06 C$ 1,095.06 C$ 1,095.06 C$ 1,095.06 C$ 1,095.06 C$ o

Total Depreciacion Equipo de Oficina C$ 101,507.96 C$ 101,507.96 C$ 108,632.51 C$ 108,632.51 C$ 116,387.39 C$ 125318.74,
TOTAL DEPRECIACION C$ 2,379,539.51 C$ 2,379,539.51 C$ 2,386,664.05 C$ 2,386,664.05 C$ 2,394,418.94 C$ 1,046,034.14
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Anexo 33: Calculo de Némina.

En base al estudio organizacional donde se definieron los salarios de los
colaboradores de la empresa Nicaraguan Industrial Candies S.A. se procede a
calcular la nédmina de estos, con las respectivas obligaciones del empleador, como

vacaciones, indemnizaciéon, décimo tercer mes, INSS patronal e INATEC.

CARGOS Departamento Salarlo Bruto C$ NETO MENSUAL C$ INSS (21.50%) NATEC (2%)

Gerente General Administracién 19,192.26 C$1,599.35 1,599.35 1,599.35 23,990.32 4,126.33 383.85
Responsable Comercial Ventas C$ 16,195.27 C$1,349.61 C$ 1,349.61 C$ 1,349.61 C$ 20,244.08 C$ 3,481.98 C$ 323.91
Responsable de Produccion Produccion C$ 17,059.78 C$1,421.65 C$ 1,421.65 C$ 1,421.65 C$ 21,324.73 C$ 3,667.85 C$ 341.20
Asistente Comercial Ventas C$ 13,198.28 C$1,099.86 C$ 1,099.86 C$ 1,099.86 C$ 16,497.85 C$ 2,837.63 C$ 263.97
Vendedor Ventas C$ 12,333.76 C$1,027.81 C$ 1,027.81 C$ 1,027.81 C$ 15,417.20 C$ 2,651.76 C$ 246.68
Operario-1 Produccion C$ 14,466.23 C$1,205.52 C$ 1,205.52 C$ 1,205.52 C$ 18,082.79 C$ 3,110.24 C$ 289.32
Operario-2 Produccion C$ 14,466.23 C$1,205.52 C$ 1,205.52 C$ 1,20552 C$ 18,082.79 C$ 3,110.24 C$ 289.32
Contador Administracion C$ 14,350.97 C$1,195.91 C$ 1,19591 C$ 1,19591 C$ 17,938.71 C$ 3,085.46 C$ 287.02
Asistente de recursos humanos Administracion C$ 13,601.72 C$1,133.48 C$ 1,133.48 C$ 1,133.48 C$ 17,002.15 C$ 2,924.37 C$ 272.03
Conserje Administracion C$ 6,051.61 C$ 504.30 C$ 504.30 C$ 504.30 C$ 7,564.52 C$ 1,301.10 C$ 121.03
Agente de Seguridad 1 Administracion C$ 8,645.16 C$ 720.43 C$ 720.43 C$ 720.43 C$ 10,806.45 C$ 1,858.71 C$ 172.90
Agente de Seguridad 2 Administracion C$ 8,645.16 C$ 720.43 C$ 720.43 C$ 720.43 C$ 10,806.45 C$ 1,858.71 C$ 172.90
Total C$ 197,758.04 C$ 34,014.38 C$ 3,164.13,

Anexo 34: Céalculo de Costos Operativos.

Los costos operativos se dividen en tres: costos productivos, gastos administrativos

y gastos de ventas, los célculos de estos se detallan a continuacion:

Seccion A. Costos Productivos:

Total Mensual C$

Salario C$ 57,490.31
INSS C$ 9,888.33
INATEC C$ 919.85
Mtto. de Maquinaria C$ 50,000.00
Mtto. De vehiculo. C$ 9,000.00
Combustible C$ 21,517.75

Para la determinacion de estos se toman es cuentas solo los costos que infieren en
el proceso de elaboracién de Requecholate, como los salarios netos, INSS Patronal
e INATEC del departamento de produccion provenientes de la nébmina (véase Anexo
33: Calculo de Nomina.), para el presupuesto mensual de mantenimiento se
establecié un monto de C$ 50,000.00 para evitar cualquier inconveniente o fallo
repentino de las maquinas productivas, y de C$ 9,000.00 para el mantenimiento del

camion cisterna, el costo del combustible se realiz6 en base a los costos de
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trayectoria de materia prima (véase Anexo 15: Tabla de Costo de la Trayectoria de

la Materia Prima., opcion B).

La compra de EPPs se realiza una vez al afio, segun la cotizacion realizada es estos
tiene un monto para el afio 1 de C$ 6,441.47 (véase en Anexo 29: Cotizaciones.),
también hay que tomar en cuenta los costos de reduccion del impacto ambiental
donde se contrata a la empresa SETRASA para drenar aproximadamente cada dos
semanas el agua residual generado en la produccion de requeson a base de lacto

suero. A continuacion, se ven las proyecciones anuales de costo de impacto

ambiental.
. ANO
(Suero+Leche) Litros Utilizados en el Proceso 637,736 646,026 654,424 662,932 671,551
Liguido Residual (70% de Litros utilizados) 446,415.20 452,218.20 458,096.80 464,052.40 470,085.70
90% de Capacidad de Fosa Septica (Litros) 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000
Numero de Drenajes por aﬁo 23 23 23 24 24

Costo Total C$ 113,749.70 C$ 118,675.06 C$ 123,813.69 C$ 134,791.12 C$ 140,627.57

A partir de los requerimientos de materias primas e insumos calculados con
anterioridad (véase Anexo 16: Requerimientos de Materia Prima.) se hicieron las
proyecciones anuales del costo de adquisicidbn de materias primas e insumos en
base a la proyeccién anual de la demanda para los 5 afios del proyecto, a

continuacion, se detallan los costos:

Costo de Materias e Insumos Compradas en el Afio 1

Insum: : ni . ni nti
Materias Primas e Costo de Unidad . _su o5 Unidades por CAIBERTS _de Medida de SHIE S| (ETIb LI . Monto a Comprar
Utilizados en o~ Proceso a Unidades ) de Comprar en Unidades "
Insumos Compra Comprada - Afio Conversion . " en afio 1
ano 1 de Compra Conversion ano 1

Lacto suero 2.00 Litro 573,962 L/Afio Litro 1.0000 - 573,962 Litros/Afio C$ 1,147,924.00
Leche entera 15.00 Litro 63,774 L/Afo Litro 1.0000 - 63,774 Litros/Afio C$ 956,610.00
Acido Acetico C$ 3,839.00 Cubeta 957 L/Afio Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 51 Cubetas/Afio C$ 195,789.00
Hidroxido de sodio  C$  1,984.41 Cubeta 2,551 L/Afio Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 135 Cubetas/Afio C$ 267,895.35
Canela en polvo C$ 130.00 Libra 11,160 gr/Afo gr a Libra 453.6000 gr/Libra 25 Envase 453.6 gr/Afio C$ 3,250.00
Vainilla liquida C$ 280.00 Galon 191,321 mL/Afio mL a Galon 3785.41 mL/Galon 51 Frasco 125mL/Afio | C$  14,280.00
Dulce de panela C$ 15.00 Una tapa 22,321 Kg/Afo Kg a Tapa 0.3500 Kg/Tapa 63,775 Tapas/Afio C$ 956,625.00
Nibs de cacao C$ 195.00 Libra 11,580 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 25,530 Libras/Afio C$ 4,978,350.00
Azucar Glass C$ 40.00 Libra 4,400 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 9,701 Libra/Afio C$  388,040.00
Manteca clover C$ 40.00 Libra 1,499 Kg/Afo Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 3,305 Libra/Afio C$ 132,200.00
BOPPICPPFM  ¢g  99,779.83 RoOl0 (730.770 2 Rollos/Afio  Rollo a Empaque 10000 - 2 Rollos/Afio C$  199,550.65
(Empaque) empaques)

Total C$ 9,240,523.00 ,
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Costo de Materias e Insumos Compradas en el Afio 2

Materias Primas e Costo de

Unidad

Insumos

Unidades por

Unidades de

Medida de

Unidades | Cantidad a

Utilizados en - Proceso a Unidades ) de Comprar en
Insumos Compra Comprada - Afo Conversion - o
afio 2 de Compra Conversion afio 2

Lacto suero C$ 2.00 Litro 581,423 L/Afo Litro 1.0000 - 581,423
Leche entera C$ 15.00 Litro 64,603 L/Afo Litro 1.0000 - 64,603
Acido Acetico C$ 3,839.00 Cubeta 969 L/Afo Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 52
Hidroxido de sodio ' C$  1,984.41 Cubeta 2,584 L/Afo Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 137
Canela en polvo C$ 130.00 Libra 11,305 gr/Afio gr a Libra 453.6000 gr/Libra 25
Vainilla liquida C$ 280.00 Galon 193,808 mL/Afio mL a Galon 3785.41 mL/Galon 52
Dulce de panela C$ 15.00 Una tapa 22,611 Kg/Afio Kg a Tapa 0.3500 Kg/Tapa 64,603
Nibs de cacao C$ 195.00 Libra 11,731 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 25,863
Azucar Glass C$ 40.00 Libra 4,458 Kg/Afo Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 9,829
Manteca clover C$ 40.00 Libra 1,518 Kg/Afo Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 3,347
BOPPICPPFIM ¢ 99,779.83 Rollo (730,770 2 Rollos/Afio Rollo a Empaque 10000 - 2
(Empague) empaques)
Total

Unidades

Litros/Afo
Litros/Afio
Cubetas/Afo
Cubetas/Afno

Envase 453.6 gr/Afio
Frasco 125mL/Afio
Tapas/Afio
Libras/Afio
Libra/Afio

Libra/Afio

Rollos/Afio

Monto a Comprar
en afio 2

C$ 1,162,846.00
C$  969,045.00
C$ 199,628.00
C$ 271,864.17
Cs$ 3,250.00
Cs$ 14,560.00
C$ 969,045.00
C$ 5,043,285.00
C$  393,160.00
C$ 133,880.00

C$  199,559.65
C$ 9,360,122.82 ,

Materias Primas e Unidad lIr?sumos Unidades por Unidades .de Medida de Unidades | Cantidad a

Utilizados en - Proceso a Unidades ) de Comprar en

Insumos Comprada - Afno Conversion . =
afio 3 de Compra Conversion afio 3

Lacto suero C$ 2.00 Litro 588,982 L/Afo Litro 1.0000 - 588,982
Leche entera C$ 15.00 Litro 65,442 L/Afo Litro 1.0000 - 65,442
Acido Acetico C$  3,839.00 Cubeta 982 L/Afo Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 52
Hidroxido de sodio = C$ 1,984.41 Cubeta 2,618 L/Afio Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 139
Canela en polvo C$ 130.00 Libra 11,452 gr/Ano gr a Libra 453.6000 gr/Libra 26
Vainilla liquida Cs$ 280.00 Galon 196,327 mL/Afo mL a Galon 3785.41 mL/Galon 52
Dulce de panela C$ 15.00 Una tapa 22,905 Kg/Afo Kg a Tapa 0.3500 Kg/Tapa 65,443
Nibs de cacao C$ 195.00 Libra 11,883 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 26,198
Azucar Glass C$ 40.00 Libra 4,516 Kg/Afo Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 9,957
Manteca clover C$ 40.00 Libra 1,538 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 3,391
ZORRCFRET e oppeen FOOEELITL 2 Rollos/Afio  Rollo a Empaque 10000 - 2
(Empaque) empagques)
Total

Costo de Materias e Insumos Compradas en el Afio 3

Unidades

Litros/Afio
Litros/Afio
Cubetas/Afio
Cubetas/Afio

Envase 453.6 gr/Afio
Frasco 125mL/Afio
Tapas/Afio
Libras/Afio
Libra/Afio

Libra/Afio

Rollos/Afio

Monto a Comprar
en afio 3

C$ 1,177,964.00
C$  981,630.00
C$ 199,628.00
C$ 275,832.99
C$ 3,380.00
C$ 14,560.00
C$ 981,645.00
C$ 5,108,610.00

C$  398,280.00
C$ 135,640.00
C$ 199,559.65

C$ 9,476,729.64 ,

Materias Primas e Costo de

Utilizados en - Proceso a Unidades ) de Comprar en
Insumos Compra Comprada - Afo Conversion - -
afio 4 de Compra Conversion ano 4

Lacto suero C$ 2.00 Litro 596,639 L/Afio Litro 1.0000 - 596,639
Leche entera C$ 15.00 Litro 66,293 L/Afio Litro 1.0000 - 66,293
Acido Acetico C$  3,839.00 Cubeta 994 L/Ano Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 53
Hidroxido de sodio C$  1,984.41 Cubeta 2,652 L/Afio Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 141
Canela en polvo C$ 130.00 Libra 11,601 gr/Afo gr a Libra 453.6000 gr/Libra 26
Vainilla liquida Cs$ 280.00 Galon 198,880 mL/Afio mL a Galon 3785.41 mL/Galon 53
Dulce de panela C$ 15.00 Una tapa 23,203 Kg/Afo Kg a Tapa 0.3500 Kg/Tapa 66,295
Nibs de cacao C$ 195.00 Libra 12,038 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 26,540
Azucar Glass C$ 40.00 Libra 4,574 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 10,084
Manteca clover C$ 40.00 Libra 1,558 Kg/Afo Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 3,435
BOPPICPPFilm g 9g,779.83 ROl0 (730.770 2 Rollos/Afio Rollo a Empaque 1.0000 - 2
(Empaque) empaques)
Total

Unidad

Costo de Materias e Insumos Compradas en el Afio 4

Insumos

Unidades por

Unidades de

Medida de

Unidades | Cantidad a

Costo de Materias e Insumos Compradas en el Afio 5

Unidades

Litros/Afio
Litros/Afio
Cubetas/Afo
Cubetas/Afio

Envase 453.6 gr/Afio
Frasco 125mL/Afo
Tapas/Afio
Libras/Afio
Libra/Afio

Libra/Afio

Rollos/Afio

Unidades

Monto a Comprar
en afio 4

C$ 1,193,278.00
C$  994,395.00
C$ 203,467.00
C$ 279,801.81
Cs 3,380.00
Cs$ 14,840.00
C$ 994,425.00
C$ 5,175,300.00
C$  403,360.00
C$ 137,400.00

C$ 199,559.65
C$ 9,599,206.46 ,

Monto a Comprar
en afio 5

Materias Primas e Costo de Unidad _Insumos Unidades por Unidades ‘de Medida de Unidades | Cantidad a

Utilizados en o Proceso a Unidades . de Comprar en

Insumos Compra Comprada o~ Afio Conversion . o
afo 5 de Compra Conversion afno 5

Lacto suero C$ 2.00 Litro 604,396 L/Afo Litro 1.0000 - 604,396
Leche entera C$ 15.00 Litro 67,155 L/Afo Litro 1.0000 - 67,155
Acido Acetico C$  3,839.00 Cubeta 1,007 L/Afo Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 54
Hidroxido de sodio C$  1,984.41 Cubeta 2,686 L/Afio Litro a Cubeta 18.9000 Litro/Cubeta 143
Canela en polvo C$ 130.00 Libra 11,752 gr/Afio gr a Libra 453.6000 gr/Libra 26
Vainilla liquida C$ 280.00 Galon 201,465 mL/Afo mL a Galon 3785.41 mL/Galon 54
Dulce de panela C$ 15.00 Una tapa 23,504 Kg/Afo Kg a Tapa 0.3500 Kg/Tapa 67,155
Nibs de cacao C$ 195.00 Libra 12,194 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 26,884
Azucar Glass C$ 40.00 Libra 4,634 Kg/Afio Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 10,217
Manteca clover C$ 40.00 Libra 1,578 Kg/Afo Kg a Libra 0.4536 Kg/Libra 3,479
SOPREIE AW a ey RO EELTTO 2 Rollos/Afio Rollo a Empaque 1.0000 - 2
(Empague) empaques)
Total

Litros/Afo
Litros/Afo
Cubetas/Afo
Cubetas/Afo

Envase 453.6 gr/Afio
Frasco 125mL/Afio
Tapas/Afio
Libras/Afio
Libra/Afio

Libra/Afio

Rollos/Afio

C$ 1,208,792.00
C$ 1,007,325.00
C$ 207,306.00
C$ 283,770.63
Cs$ 3,380.00
Cs$ 15,120.00
C$ 1,007,325.00
C$ 5,242,380.00
C$  408,680.00
C$ 139,160.00

C$ 199,559.65
C$ 9,722,798.28 ,
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Todos los costos mensuales se pasan a anuales®® y se suman con el costo de

adquisicion de EPP y costo de impacto ambiental calculado con anterioridad y se

obtienen los Costos Productivos anuales y proyectados para los primeros 5 afos
del proyecto con una tasa de inflacion anual del 4.33%.

Concento
P 2021 2022 2023 2024 2025

Salario personal fijo C$ 689,883.77 C$  719,755.74 C$  750,921.16 C$  783,436.04 C$  817,358.83
INSS Patronal C$ 118,660.01 C$ 123,797.99 C$ 129,158.44 C$ 134,751.00 C$ 140,585.72
INATEC C$ 11,038.14 C$ 11,516.09 C$ 12,014.74 C$ 12,534.98 C$ 13,077.74
Costo de EPPs C$ 6,441.47 C$ 6,720.38 C$ 7,011.38 C$ 7,314.97 C$ 7,631.71
Materia prima e Insumos C$ 9,240,523.00 C$ 9,360,122.82 C$ 9,476,729.64 C$ 9,599,206.46 C$ 9,722,798.28
Mtto. de Equipos C$ 600,000.00 C$ 625,980.00 C$ 653,084.93 C$ 681,363.51 C$ 710,866.55
Mtto. De vehiculo. C$ 108,000.00  C$ 112,676.40 C$ 117,555.29 | C$ 122,645.43  C$ 127,955.98
Combustible C$ 258,213.00 C$ 269,393.62 C$ 281,058.37 C$ 293,228.19 C$ 305,924.97
Costo Impacto Ambiental C$ 113,749.70  C$ 118,675.06  C$ 123,813.69  C$ 134,791.12  C$ 140,627.57

C$ 11,146,509.08 | C$ 11,348,638.10 | C$ 11,551,347.63 | C$ 11,769,271.71 | C$ 11,986,827.35

Seccion B. Gastos Administrativos:

Total Mensual C$

Salario Cs$ 88,108.59
INSS Cs$ 15,154.68
INATEC C$ 1,409.74
Servicios Basicos Cs$ 58,948.21
Mtto. de Eq. de oficina C$ 1,000.00
Papeleria y utiles de oficina C$ 1,999.04
Mtto. Infraestructura Cs$ 3,000.00

Para la determinacion de estos se toman es cuentas solo los costos que infieren en
la administracion de la empresa NICSA, como los salarios netos, INSS Patronal e
INATEC del departamento de administracion provenientes de la némina (véase
Anexo 33: Calculo de Némina.), para el presupuesto mensual de mantenimiento se
establecié un monto de C$ 1,000.00 para evitar cualquier inconveniente o fallo
repentino de los equipos de oficina, y de C$ 3,000.00 para cualquier gasto en
reparaciones y mantenimiento de la infraestructura de la planta. Los costos de la

papeleria se detallan a continuacion (véase en Anexo 29: Cotizaciones.):

39 Costo mensual * 12 meses del afio = Costo Anual.
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COSTO DE PAPELERIA

papel bond 3 C$ 288.00
Engrapadora 6 C$ 383.10
Papelera 6 C$ 470.40
Tape 6 C$ 192.00
Folder de manila 2 C$ 272.00
Sacagrapa 6 C$ 60.48
Lapiceros Azul 24 C$ 118.56
Lapiceros Negro 24 C$ 118.50
Marcador 6 C$ 96.00
Total Papeleria C$ 1,999.04 ,

El calculo de servicios basicos se dividio en 3, servicio de electricidad, agua potable
y telefonia e internet. A continuacién, a detalle el calculo de consumo mensual de
cada maquinay equipo utilizado en la empresa NICSA, asi como su respectivo costo
mensual y anual, tomando de referencia los precios de las tarifas energéticas del
ente regulador INE (véase en Anexo 38: Pliegos tarifario Octubre 2020 INE):

. . Cantida Horas | Horas | kWh | kWh [kWh/mes|kWh/mes Costo Costo Costo
Maquinarias y Equipos Watts | kW | Horas consumo |consumo valle| demanda
d Punta| Valle |Punta| Valle | Punta Valle
punta C$ C$ punta C$
BOMBA DOBLE DIAFRAGMA 2 374 075 1.00 - 1 - 0.75 - 18.70 - C$ 99.30 -
BOMBA CENTRIFUGA, SUERO LACTEO 1 560 ' 0.56 0.50 - 0.50 - 0.28 - 7.00 C$ 37.17
BOMBA CENTRIFUGA, LECHE ENTERA 1 374 037 0.50 - 0.50 - 0.19 - 4.68 - C$ 24.83 -
TANQUE ALMACENAMIENTO 3,000 Lts 1 5,400 540 19.00 4 15 2160 81.00 540.00 2,025.00 C$4,316.38 C$ 10,753.36 C$ 2,799.75
TANQUE ALMACENAMIENTO 300 Lts 1 570 057 2000 4 16 228 912 5700 22800 C$ 455.62 C$ 1,210.75 C$ 295.53
MARMITA ELECTRICA 1,200 Lts 1 3,952 3.95 287 - 2.87 - 11.34 - 283.56 - C$ 1,505.77 -
MARMITA ELECTRICA 150 Its 1 1,120 1.12 1.16 - 1.16 - 1.30 - 32.48 = C$ 172.48
MOLDEADORA Px-500 Automatic 1 5700 570 2.83 - 2.83 - 16.13 - 403.28 - C$ 2,14151
MAQUINA EMPAQUETADORA 1 2,800 2.80 2.00 - 2 - 5.60 - 140.00 - C$ 743.44
TEMPLADORA-TRAMPADORA 1 4,200 4.20 6.30 - 6.30 - 26.46 - 661.50 - C$ 3,512.76
TUNEL REFRIGERADO 1 3,660 3.66 1.60 - 1.60 - 5.86 - 146.40 o C$ 77743 -
CONCHADORA 1 2,200 2.20 23.50 4.00 19.50 8.80 42.90 220.00 1,072.50 C$1,758.53 C$ 5,695.30 C$ 1,140.64
EQUIPOS DE COMPUTO 6 260 156 8.00 - 8 - 12.48 - 312.00 @ C$ 1,656.81 -
IMPRESORAS 2 320 0.64 8.00 8 5.12 - 128.00 - C$ 679.72
AIRE ACONDICIONADO 2 2,650 530 8.00 8 42.40 - 1,060.00 - C$ 5,628.92
LAMPARAS 12 15 0.18 8.00 8 1.44 - 36.00 - C$ 19117
MODEM 1 24 002 8.00 - 8 0.19 - 4.80 - C$ 25.49
TELEFONO 6 2 0.01 8.00 - 8 - 0.10 - 2.40 - C$ 12.74 -
TOTAL 42 34,181 39.00 129.26 12.00 117.26 32.68 262.65 817.00 6,566.29 C$6,530.53 C$34,868.95 C$4,235.91
TARIFA T-4E INDUSTRIAL MEDIANA
CARGA CONTRATADA 45 Kw
DESCRIPCION ENERGIA (C$/kWh) POTENCIA (C$/kW-mes
INVIERNO PUNTA 7.9933 518.4717
INVIERNO VALLE 5.3103 0.00
Detalle de Facturacién Importe en C$

Energia (kwWh) C$ 45,635.39

Comercializacion C$ 2,311.42

Alumbrado Publico C$ 801.87

Regulacion INE C$ 487.49

VA C$ 7,385.43

TOTAL MENSUAL C$ 56,621.59

TOTAL ANUAL C$ 679,459.10

Costo
demanda
valle C$
C$ -

C$
C$
C$
C$
C$

Importe C$
Energia kWh
C$  99.30
C$

37.17
C$ 2483
C$ 17,869.49
C$ 1,961.90
C$ 1,505.77
C$ 17248
C$ 2,14151
C$ 74344
C$ 3,512.76
C$ 77743
C$ 8,594.46
C$ 1,656.81
C$ 679.72
C$ 5,628.92
C$ 19117
C$ 2549
C$ 1274
C$45,635.39
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Para el calculo del costo de consumo de agua potable se estimé el consumo en m3,
usados tanto para consumo de los trabajadores y el utilizado en el proceso
productivo multiplicado por el costo promedio anual del m® de agua potable*® que
es de C$ 32.78, a continuacién, se muestra con mayor detalle el costo anual:
Consumo Consumo Anual | Costo Promedio Costo Anual
Mensual m3 m3 AnuaI m3
Agua Potable Utilizada en Produccion 3.43 32.78 C$ 1,348.46
'~ Agua Potable Utilizada paraConsumo | 30.00 360 C$ 32.78 C$ 11,801.02

TOTAL AGUA POTABLE 33.43 | 401136 | | C$  13,149.48 |

El costo de telefonia e internet mensual es de C$ 1,230.83, dato brindado por un

agente de ventas de la empresa Claro Nicaragua, a continuacién, mayor detalle:

Costo Mensual Costo Anual
| Telefono e Internet Cs$ 1,230.83 | C$ 14,769.91

Con los costos de servicios basicos calculados anteriormente, se procede a calcular

las proyecciones anuales para los 5 afios establecidos en el proyecto con una tasa
de inflacion del 4.33%:

Concepto
Energia Electrica C$ 679,459.10 C$ 708,879.68 C$ 73957417 C$  771,597.73 C$ 805,007.92
Agua Potable C$ 13,149.48 C$ 13,718.85 C$ 14,312.88 C$ 14,932.63 C$ 15,579.21

Telefono e Internet 14,769.91 C$ 15,409.45 C$  16,076.68 C$ 16,772.80 C$ 17,499.06

C$ 707,378.49 | C$ 738,007.98 | C$ 769,963.73 | C$  803,303.16 | C$ 838,086.18

A continuacion, se detallan los costos administrativos anuales proyectados para los

5 afios estipulados para el presente proyecto:

Salario personal fijo C$ 1,057,303.07 C$1,103,08429 C$ 1,150,847.84 C$ 1,200,679.55 C$1,252,668.98
INSS Patronal C$ 181,856.13 C$ 189,73050 C$ 197,94583 C$ 20651688 C$ 215459.06
INATEC C$ 1691685 C$ 17,64935 C$ 1841357 C$  19,210.87 C$  20,042.70
Mitto. de Eq. de oficina C$ 1200000 C$ 1251960 C$ 1306170 C$ 1362727 C$ 14,217.33
Servicios basicos C$ 707,378.49 C$ 738,007.98 C$ 769,963.73 C$  803,303.16 CS 838,086.18
Papeleria y U. oficina C$ 2398848 C$ 2502718 C$ 2611086 C$  27,241.46 C$ 2842101
Mitto. Infraestructura C$  152,929.37 C$ 159,55121 C$ 166,450.78 C$  173,667.49 C$ 181,187.29

40 https://www.bcn.gob.ni/estadisticas/precios/Energia/2-16.htm
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Seccidén C. Gastos de Ventas:

Total Mensual C$

Salario C$ 52,159.13
INSS C$ 8,971.37
INATEC C$ 834.55
Publicidad C$ 10,200.00
Mtto. De vehiculo. C$ 3,000.00
Combustible C$ 4,000.00

Para la determinacion de estos se toman es cuentas solo los costos que infieren en
las ventas de la empresa NICSA, como los salarios netos, INSS Patronal e INATEC
del departamento de ventas provenientes de la ndmina (véase Anexo 33: Calculo
de Ndémina.), para el presupuesto mensual de mantenimiento se establecié un
monto de C$ 3,000.00 para evitar cualquier inconveniente o fallo repentino del
vehiculo asignado a este departamento, y C$ 4,000.00 para el combustible. Los
costos de la publicidad se detallan a continuacion (véase en Anexo 29:

Cotizaciones.):

Se estima participar en eventos y ferias para dar a conocer el producto, se detallan

los costos a continuacion:

Costo de Participacion en Eventos

W ERRVEIES
Cantidad de 8
Eventos por Mes
Pago por Evento  C$ 250.00
Almuerzo C$ 150.00
Combustible C$ 500.00

C$  7,200.00

Ademas, se asigna un presupuesto de C$ 3,000.00 mensual para publicidad en
redes sociales, proyectando estos costos se obtienen los siguientes montos

anuales:
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COSTOS DE PUBLICIDAD

.
Mensualidad 2021 2022 2023 2024 2025

Redes Sociales C$ 3,000.00 C$ 36,000.00 C$ 37,558.80 C$ 39,185.10 C$  40,881.81 C$ 42,651.99
Eventos C$ 7,200.00 C$ 86,400.00 C$ 90,141.12 C$  94,044.23 C$  98,116.35 C$ 102,364.78

C$ 10,200.00 | C$  122,400.00 | C$ 127,699.92 | C$ 133,229.33 | C$ 138,998.16 | C$ 145,016.78

Con los montos obtenidos se procede a calcular las proyecciones anuales para los
5 afos del proyecto con una tasa de inflacion del 4.33% anual de los gastos de

ventas:

concept

Salario personal fijo  C$  625,909. s 653,011, 47 681,286, o7 710,786. o 741,563, s
INSS Patronal C$  107,656.45 C$ 112,317.97 C$ 117,181.34 C$ 122,255.29 C$ 127,548.95
INATEC c$ 1001455 C$ 1044818 C$ 1090059 C$  11,372.59 C$  11,865.02
Mtto. De vehiculo.  C$ 36,00000 C$ 37,558.80 C$  39,185.10 C$  40,881.81 C$  42,651.99
Combustible C$ 48,000.00 C$ 50,078.40 C$ 52,246.79 C$ 54,509.08 C$ 56,869.32
Publicidad  C$  122,400.00 127,699.92 133,229.33 138,998.16 145,016.78

Y finalmente se suman los costos productivos, gastos administrativos y gastos de
ventas detallados con anterioridad y se obtienen las proyecciones anuales de los
Gastos Operativos en el plazo 2021-2025.

oG
P 2021 2022 2023 2024 2025

Costos de Produccion C$11,146,509.08 C$11,348,638.10 C$11,551,347.63 C$11,769,271.71 C$11,986,827.35
Gastos Administrativos C$ 2,152,372.39 C$ 2,245,570.11 C$ 2,342,803.30 C$ 2,444,246.68 C$ 2,550,082.56
Gastos de ventas 949,980.59 C$ 991,114.75 C$ 1,034,030.01 C$ 1,078,803.51 C$ 1,125,515.71

C$ 14,248,862.06 | C$14,585,322.96 | C$14,928,180.95 | C$15,292,321.90 | C$15,662,425.62
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Anexo 35: Calculo de Inversion de Capital de Trabajo.

Para el célculo de la inversion de capital de trabajo se determinaron todos los gastos
mensuales necesarios para los primeros tres meses de la operacion y
administracion de la empresa, sumandole el costo de adquisicion de los EPP’s que

se deben comprar al inicio de la apertura para uso de los operarios en la produccion.

COSTOS OPERATIVOS MENSUALES

Salario C$ 88,108.59
INSS C$ 15,154.68
INATEC Cs$ 1,409.74
Servicios Basicos C$ 58,948.21
Mtto. de Eg. de oficina Cs$ 1,000.00
Papeleria y utiles de oficina C$ 1,999.04
Mtto. Infraestructura C$ 3,000.00
Gastos Administrativos C$ 169,620.25
Salario C$ 52,159.13
INSS Cs$ 8,971.37
INATEC C$ 834.55
Publicidad C$ 10,200.00
Mtto. De vehiculo. C$ 3,000.00
Combustible C$ 4,000.00
Gasto de ventas C$ 79,165.05
Salario C$ 57,490.31
INSS C$ 9,888.33
INATEC C$ 919.85
Mtto. de Magquinaria C$ 50,000.00
Materia prima e Insumos C$ 770,043.58
Mtto. De vehiculo. C$ 9,000.00
Combustible Cs$ 21,517.75
Costo Impacto Ambiental C$ 9,479.14
Costo de produccion C$ 928,338.97

CAPITAL DE TRABAJO PARA 3 MESES
Costo Operativo Valor C$

Gastos Administrativos C$ 508,860.75
Gasto de ventas C$ 237,495.15
Costo de produccion C$ 2,785,016.90
Costo de EPPs C$ 6,441.47

Total C$ 3,537,814.27
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Anexo 36: Célculo de Costo Variable Unitario del Requecholate.

PRODUCTO

Requecholate

MATERIALES DIRECTOS Medida utilizada para producto Costo del Material Medida de Conversion Valor de Conversion Unidades Producidas CVU= 5.7059

Lacto suero 1080 L/Proceso 2 C$/Litro 2,704 'Unidades/Proceso 0.7988 C$/Unidad
Leche entera 120 L/Proceso 15 C$/Litro 2,704 Unidades/Proceso 0.6657 C$/Unidad
Hidroxido de sodio 4.8 L/Proceso 1984.41 C$/Cubeta Cubeta a Litro 0.0529 Cubeta/Litro 2,704 'Unidades/Proceso 0.1864 C$/Unidad
Acido Acetico 1.8 L/Proceso 3839 C$/Cubeta Cubeta a Litro 0.0529 Cubeta/Litro 2,704 Unidades/Proceso 0.1352 C$/Unidad
Canela en polvo 21 gr/Proceso 130 C$/Libra Libra a gr 0.0022 Libra/gr 2,704 'Unidades/Proceso 0.0022 C$/Unidad
Vainilla liquida 360 mL/Proceso 280 C$/Galon Galona mL 0.0003 Galon/mL 2,704 Unidades/Proceso 0.0098 C$/Unidad
Dulce de panela 42 Kg/Proceso 15 C$/Una tapa Tapa a Kg 0.3500 Tapa/Kg 2,704 'Unidades/Proceso 0.0815 C$/Unidad
Nibs de cacao 21.79 Kg/Proceso 195 C$/Libra Libra a Kg 2.2046 Libra/Kg 2,704 Unidades/Proceso 3.4643 C$/Unidad
Manteca clover 2.82 Kg/Proceso 40 C$/Libra Libra a Kg 2.2046 Libra/Kg 2,704 'Unidades/Proceso 0.092 C$/Unidad
Azucar Glass 8.28 Kg/Proceso 40 C$/Libra Libra a Kg 2.2046 Libra/Kg 2,704 Unidades/Proceso 0.27 C$/Unidad
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | Costo de CIF CIF en un producto CVU= 0.1365

BOPP/CPP Film (Empaque) 99,779.83 C$/Rollo (730,770 empaques) 0.0000014 Rollo/730770 empaques 0.1365 C$/Unidad

TOTAL

SCVU=

5.84 |C$/Unidad

Para el calculo del costo variable unitario de Requecholate se calculé cuanto se invierte de cada materia prima, insumo y

costos indirectos de fabricacion en cordobas por cada unidad (véase en Anexo 29: Cotizaciones.), cabe destacar que no

se tom6 en cuenta mano de obra directa ya que no se les paga a los operarios por produccion, cada unidad producida de

la barra de requesoén con cubierta de chocolate tiene un costo de 5.84 cérdobas.
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Anexo 37: Calendario de Pagos Mensuales del Préstamo Banpro.

Sistema Integrado Openbank

BANCO DE LA PRODUCCION S.A

Sistema de Prestamos

por SBERRIOS

GERENCIA DE CREDITO EMPRESARIAL

Tabla de Pagos Proyectada

Pag 1/

No. Prestamo: XXXXXXX
Cliente:
Fecha Inicial: (01-12-2020 Monto Proyectado: 312,040.00
Fecha Final: 01.12-2025 D — 12.0000
Cuota  Fecha Dias Principal Saldo Intereses Saldo Monto Cuota Sald Teorico Tasaln Estado
1 01/01/2021 31 3,743.36 3,743.36 3,224.31 3,224.31 6,967 .67 312,040.00 120000 A
2 01/02/2021 3 3,781.80 3,781.80 3,185.87 3,185.87 6,967.67 308,296.64 120000 A
3 01/03/2021 28 4,125.67 4,12567 2,842.00 2,842.00 6,967 67 30451484 120000 A
4 01/04/2021 3 3,863.64 3,863.64 3,104.03 3,104.03 6,967.67 300,389.17 120000 A
5 01/05/2021 30 4,00247 4,002.47 2,965.20 2,965.20 6,967.67 296525563 120000 A
6 01/06/2021 31 3,944 86 3,944.86 3,022.81 3,022.81 6,967.67 292,523.06 120000 A
7 01/07/2021 30 4,081.97 4,081.97 2,885.70 2,885.70 6,967 67 28857820 120000 A
8 01/08/2021 31 4,027.94 4,027.94 293973 293973 6,967.67 28449623 120000 A
9 01/09/2021 31 4,069.48 4,069.48 2,898.19 2,898.19 6,967.67 28046829 120000 A
10 01/10/2021 30 420377 420377 2,763.90 2,763.90 6,967.67 276,398.81 120000 A
1 01/11/2021 3 4,155.04 4,155.04 281263 281263 6,967.67 272,195.04 120000 A
12 01/12/2021 30 4,287.17 428717 2,680.50 2,680.50 6,967 67 268,040.00 120000 A
13 01/01/2022 31 424215 424215 272552 2,72552 6,967.67 26375283 120000 A
14 01/02/2022 31 4,286.17 4,286.17 2,681.50 2,681.50 6,967.67 25951068 120000 A
15 01/03/2022 28 458571 458571 2,381.96 2,381.96 6,967.67 25522451 120000 A
16 01/04/2022 31 4,377.62 4,377.62 2,590.05 2,590.05 6,967.67 250,638.80 120000 A
17 01/05/2022 30 4,504.97 4,504.97 2,462.70 2,462.70 6,967.67 246,261.18 120000 A
18 01/06/2022 31 4,469.38 4,469.38 249829 2,49829 6,967.67 241,756.21 120000 A
19 01/07/2022 30 4,594 67 4,594 67 2,373.00 2,373.00 6,967.67 237,286.83 120000 A
20 01/08/2022 31 4,563.31 4,563.31 2,404.36 2,404.36 6,967.67 23269216 120000 A
21 01/09/2022 31 461043 461043 2,357.24 2,357.24 6,967.67 228128.85 120000 A
22 01/10/2022 30 4,732.37 473237 2,235.30 2,235.30 6,967.67 22351842 120000 A
23 01/11/2022 31 4,706.84 4,706.84 2,260.83 2,260.83 6,967 67 21878605 120000 A
24 01/12/2022 30 4,826.87 4,826.87 2,140.80 2,140.80 6,967.67 21407921 120000 A
25 01/01/2023 31 4,805.42 4,805.42 216225 2,162.25 6,967.67 20925234 120000 A
26 01/02/2023 31 4,855,02 4,855,02 2,112.65 2,112.65 6,967.67 20444692 120000 A
27 01/03/2023 28 5,104.83 5,104.83 1,862.84 1,862.84 6,967.67 199,591.90 120000 A
28 01/04/2023 31 4,957.94 4,957.94 2,009.73 2,009.73 6,967.67 194,487.07 120000 A
29 01/05/2023 30 5,072.27 507227 1,895.40 1,895.40 6,967.67 189,529.13 120000 A
30 01/06/2023 31 5,061.48 5,061.48 1,906.19 1,906.19 6,967.67 18445686 120000 A
31 01/07/2023 30 517367 5,173.67 1,794.00 1,794.00 6,967.67 179,395.38 120000 A
32 01/08/2023 31 5,167.50 5,167.50 1,800.17 1,800.17 6,967 67 17422171 120000 A
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Sistema Integrado Openbank
BANCO DE LA PRODUCCION S.A

Sistema de Prestamos

por SBERRIOS

GERENCIA DE CREDITO EMPRESARIAL

Tabla de Pagos Proyectada

Pag 2/

Cuota  Fecha Dias Principal Saldo Intereses Saldo Monto Cuota Sald Teorico Tasaln Estado
33 01/09/2023 31 5,220.82 5,220.82 1,746.85 1,746.85 6,967.67 169,054.21 120000 A
34 01/10/2023 30 5,329.37 5,320.37 1,638.30 1,638.30 6,967.67 163,833.39 120000 A
35 01/11/2023 31 5,329.94 532994 1,637.73 1,637.73 6,967.67 15850402 120000 A
36 01122023 30 543587 543587 1,531.80 1,531.80 6,967 67 153,174.08 120000 A
37 01/01/2024 31 5,440.92 544092 1,526.75 1,526.75 6,967.67 147,738.21 120000 A
38 01/0212024 31 5,497.34 5497.34 1,470.33 1,470.33 6,967 67 14229729 120000 A
39 01/03/2024 29 5,645.27 564527 1,322.40 1,32240 6,967.67 136,799.95 120000 A
40 01/04/2024 31 5612.35 561235 1,355.32 1,355.32 6,967.67 131,154.68 120000 A
41 01/05/2024 30 571217 571217 1,255.50 1,255.50 6,967.67 12554233 120000 A
42 01/06/2024 31 5,729.53 572953 1,238.14 1,238.14 6,967.67 119,830.16 120000 A
43 01/07/2024 30 5,826.77 5826.77 1,140.90 1,140.90 6,967.67 114,100.63 120000 A
44 01/08/2024 31 5,848.88 5,848.88 1,118.79 1,118.79 6,967.67 10827386 120000 A
45 01/09/2024 31 5,909.33 5,909.33 1,058.34 1,058.34 6,967.67 102,42498 120000 A
46 01/10/2024 30 6,002.57 6,002.57 965.10 965.10 6,967 67 96,51565 120000 A
47 01/11/2024 31 6,032.40 6,032.40 935.27 935.27 6,967 67 90,513.08 120000 A
48 01122024 30 6,122.87 6,122.87 844.80 844 80 6,967.67 8448068 120000 A
49 01/01/2025 31 6,157.95 6,157.95 809.72 809.72 6,967.67 78,357.81 120000 A
50  01/02/2025 31 6,221.50 6,221.50 746.17 746.17 6,967.67 72,199.86 120000 A
51 01/03/2025 28 6,351.95 6,351.95 615.72 615.72 6,967.67 6597836 120000 A
52 01/04/2025 31 6,351.39 6,351.39 616.28 616.28 6,967.67 5962641 120000 A
53 01/05/2025 30 6,434.87 6,434.87 532.80 532.80 6,967.67 5327502 120000 A
54 01/06/2025 31 6,483.76 6,483.76 483.91 483.91 6,967.67 46,840.15 120000 A
55 01/07/2025 30 6,564.17 6,564.17 403.50 403.50 6,967 67 40,356.39 120000 A
56 01/08/2025 31 6,618.61 661861 349.06 349.06 6,967.67 3379222 120000 A
57 01/09/2025 31 6,686.81 6,686.81 280.86 280.86 6,967.67 2717361 120000 A
58 01/10/2025 30 6,762.77 6,762.77 204.90 204.90 6,967.67 2048680 120000 A
59 01/11/2025 31 6,826.00 6,826.00 141.67 141.67 6.967.67 1372403 120000 A
60  01/12/2025 30 6,898.03 6,898.03 69.00 69.00 6,967.03 689803 120000 A
312.040,00 312.040,00 106.019,56  106.019,56 418.059,56
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Anexo 38: Pliegos tarifario Octubre 2020 INE
INSTITUTO NICARAGUENSE DE ENERGIA

ENTE REGULADOR

TARIFAS ACTUALIZADAS A ENTRAR EN VIGENCIA EL 1 DE OCTUERE 2020

AUTORIZADAS PARA LAS DISTRIBUIDORAS DISNORTE ¥ DISSUR
MEDIA TENSION (VOLTAJE PRIMARIO EN 13.8Y 24.9 kV)

TARIFA
TIFO DE TARIFA APLICACION I — S——
TARIFA BINOMIA 514 MEDICION HORARLA ESTACIONAL
T-20  |Todos kos kWh 6.3134
kW de Demanda Maxima 1,001.0562
Carga confratada mayor de TARIFA BINOMIA CON MEDICION HORARIA ESTACIONAL
25 KW para usc pgeneral Verano Punta 11.0807
{Establecimientos Inviemo Punta 107373
GENERAL MAYOR Comerciales, CFicinas Verano Fuera de Punta 7.8640
Piblicas y Privadas, Cenfrol T3 |inviemo Fuera de Funta 7.4060
de Salud, Hospitales. etc) Verano Funta 1.114.8401
Inviema Punta 896.1160
Verano Fuera de Punta 0.0000
Inviema Fuera de Punts 0.0000
TARIFA BINOMIA SIH MEDICION HORARLA ESTACIONAL
TAD  |Todos kos kWh 5.8357
kW de Demanda Maxima 841.8260
TARIFA BINOMIA CON MEDICION HORARIA ESTACIONAL
Carga corfratada mayor de Vermno Punta B.2630
INDUSTRIAL 25 y hasta 200 kW para uso| Inviemo Punta 7.0033
MEDIANA Industrial  (Talleres, Verana Fuera de Punta 54028
Fabricas, eto.) T4E |inviemo Fuera de Punta 53103
Verano Punta 8301383
Inviema Punta 5184717
Verano Fuera de Punta D.0000
Inviema Fuera de Punta 0.0000
TARIFA BINOMIA 51M MEDICION HORARLA ESTACIONAL
TS0 |Todos los kWh 5.7815
kW de Demanda Maxima 8860758
TARIFA BINOMIA CON MEDICION HORARIA ESTACIONAL
o - mavor de Verano Punta B.5461
INDUSTRIAL MAYOR mm:ﬂ para uso |nm~;a| m:g: e Punta g'iﬁ
[Taberes, Fabricas, =tc) ]
' TSE  |inwiemo Fuem de Funta 54615
Verano Punta 885.2165
Inviema Punta 5403388
Verano Fuera de Punta 0.0000
Inviema Fuera de Punts 0.0000
FPam wso exclusvo de
T e B
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INSTITUTO NICARAGUENSE DE ENERGIA

ENTE REGULADOR

TASA DE ALUMBRADO PUBLICO APLICADA POR DISNORTE ¥ DISSUR AL
MUNICIPIO DE MAHAGUA

A ENTRAR EN VIGENCIA A PARTIR DEL 1 DE OCTUBRE DEL 2020

BLOQUES DE
SECTORES CONSUMO  C$iCliente-mes
(EWh)

0-25 18.6373
26-50 213488
51-100 260830
RESIDENCIAL 101-150 o7 BO0BS
151-500 o7 BO0BS
501-1000 254 7807
= de 1000 368.0232
0150 * 04777
GENERAL MENOR 151-500 132 3177
= 500 1323177
GENERAL MENOR EINOMIA T1-A e =
> de 140 1323177

02500 1.218.026
GENERAL MAYOR = de 2500 1z, 1E=[!.:IIII§
0-140 32 1608
INDUSTRIA MENOR 141-200 138.3296
= 500 138 3208
0-2240 384.2484
INDUSTRIA MEDIANA > de 7230 501.8684
081750 17.052.0404
INDUSTRIA MAYOR > de 1750 19,488.0273
RADIODIFUSORAS 00000
IRRIGACION 0.0000
04000 120.5547
BOMBEO > de 4000 334.1088
025 31 5765
26-50 37 7180
51-100 33 8504
IGLESIAS 101-500 126.0885
501-1000 330.7047

= de 1000 477.8001
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INSTITUTO NICARAGUENSE DE ENERGIA
ENTE REGULADOR
CARGO FLJO DE COMERCIALIZACION
TARIFAS ACTUALIZADAS A ENTRAR EN VIGENCIA EL 1 DE OCTUBRE 2020
AUTORIZADAS PARA LAS DISTRIBUIDORAS DISNORTE Y DISSUR

0-25 KWh 337081
26-50 KWh 337081
51-100 kWh 337081
101-150 K¥Wh 33.7861
151-500 K¥Wh 084740
£01-1000 kWh 183.1622
MAS DE 1000 KWh 293.6058
GENERAL MENCR
0-150 KWh 337861
= 150 kWh 160.8348
APOYC TURISTICO MEMOR
0140 KWh 95.3003
= 140 kWh 160.8348
GENERAL E IND MENCR ¥ APOYC TURISTICO MENOR EINCMIAL
0-140 KWh 160.8348
> 140 KWh 160.8348
GENERAL MAYOR ¥ APOYO TURISTICO MAYOR 2.311.42333
[INDUSTRIA MEMOR E INDUSTRIA TURISTICA MENOR
O-140 KWh 95.3083
> 140 kKWh 160.8348
|INDUSTRIA MEDIANA E INDUSTRIA TURISTICA MEDIANA 2.311.4233
|INDUSTRIA MAYOR E INDUSTRIA TURISTICA MAYOR 3,852 3722
[eomEEC
04000 EWh 1,001.5158
> 4000 KWh 1,001.5158
icLEsI1AS 50.0854
|raDICDIFUSORAS 0.0000
A PUBLICO 0.0000
|riEGD 0.0000
[PEQUENAS CONCESIONARIAS 270.0053

NOTAS: | La tasa Residencial es aplicable a tarifa T-Ay T-J.
Il La tasa General Menor es aplicable a tarifa T-B
Il La tasa Industrial Menor es aplicable a tarifa T-C



